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Bologna la dolce 

Curiosando sotto i portici 
tra antichi sapori 



A Bologna i portici, gli archi, 
le cupole, tutto fa pensare a 
una rotondità carnosa... le paste 
dolci bolognesi sono ampie, panciute, 
cremose e fanno anch ’esse 
pensare alla gravidanza... 

Guido Piovene - Viaggio in Italia 1957 



Introduzione 


“Quando sentite parlare della cucina bolognese fate una riverenza, perché se la merita. E un 
modo di cucinare un po’ greve, se vogliamo, perché il clima così richiede; ma succulento, di buon 
gusto e salubre, tanto è vero che colà le longevità di ottanta e novant ’anni sono più comuni che 
altrove”. 

Queste le parole con cui Pellegrino Artusi decantava la cucina bolognese nel suo libro “La scienza 
in cucina e l’arte di mangiar bene”. 

Bologna, del resto, si è guadagnata il titolo di grassa sul campo. Per un bolognese il cibo non è 
solo sostentamento, ma l’essenza della vita stessa. Se è vero che le diete sono tristi per tutti, per i 
veri bolognesi si trasformano in supplizio, tanto il culto della cucina scorre nelle loro vene. 

Cullata dai portici, ammantata di nebbia, fra grassi maiali, boccali di vino e dolci tentazioni, la 
fama culinaria di Bologna si è propagandata anche attraverso gli studenti, provenienti da tutto il 
mondo, che hanno frequentato la sua Università. 

Molti i personaggi illustri che hanno lasciato testimonianze del loro passaggio a Bologna, 
elogiando la sua cucina. Di alcuni parlerò collegandoli ad alcuni dolci di cui erano ghiotti, di altri 
riporto solo alcuni frasi stralciate dai loro racconti di viaggio. 

Così scriveva il belga Andreas Schott, fratello del giureconsulto Francesco, nel 1622, nel suo 
“Itinerario, ovvero nova descrittione dei viaggi principali d’Italia”: “ Che Bologna sia abbondante 
delle cose necessarie per vivere è noto a tutti...le salsiccie e i salami non hanno pari in tutto il 
paese e fanno una conserva di cotogne e di zucchero chiamata gelo degna d’essere posta alle 
tavole del re ” e il francese Jean Baptiste Labat, padre domenicano, gli fa eco nel 1706: “la città di 
Bologna fa ancora un commercio notevole di cotognate e s’è trovato che il miglior modo di 
servirsene era di farne marmellate... le suore fanno a gara fra loro nella composizione di parte di 
frutti, dove esse non risparmiano né il muschio né l ’ambra”. 

Il padre di Goethe scrive nel 1740: “ Da due giorni in qua godo veramente delle delizie grasse di 
Bologna ” . 

Sono molti anche i personaggi illustri che sono passati o hanno abitato a Bologna per un periodo 
della loro vita. 

Rossini, grande cultore del cibo, ha vissuto a Bologna in Strada Maggiore n. 26 e fu ospite, poiché 
la sua dimora, che si trovava a pochi metri da lì, era in ristrutturazione, del celebre tenore Domenico 
Donzelli che abitava a Palazzo Sanguinetti, dove oggi ha sede il Museo della Musica. 

Rossini che asseriva: “non conosco una occupazione migliore del mangiare ” amava ricevere in 
regalo mortadelle, ma è, sembra, a Petrarca che Bologna deve l’appellativo di grassa: “e quando 
non era allora la fertilità delle terre e l’abbondanza di tutte le cose per la quale con 
denominazione già proverbiale, Bologna fu detta la grassa ”. 

Non c’è da stupirsi, quindi, se a Bologna nascevano associazioni come la Loggia Magnonica, attiva 
a fine ’800, che raggruppava buongustai, con mangiate pantagrueliche, soprattutto a Carnevale. 

È sempre a Bologna che si hanno notizia dei primi concorsi culinari, quando erano una novità 
assoluta. Nel 1935 il Comune di Bologna organizzò La settimana della Cucina con tanto di concorso 
culinario a cui parteciparono le migliore azdore della città. 

Questa venerazione per il cibo, modello di vita, è il motivo per cui Egeria di Nallo, una 
professoressa universitaria, ebbe l’idea di creare Homefood nel 2003, con lo scopo di far incontrare 



cultori della cucina italiana e straniera e di trasformare, la scoperta delle tradizioni culinarie, in 
un’esperienza di vita. I soci dell’associazione Homefood possono diventare soci fruitori o soci 
Cesarine. Le Cesarine (che possono essere anche uomini) mettono a disposizione le loro case per 
eventi Homefood dove i soci fruitori assaggiano, seduti a una tavola curata nei minimi dettagli, 
prelibatezze sopraffine. 

E se vi sembra che a Bologna si esageri ricordate sempre le parole del grande maestro Pellegrino 
Artusi: “C7?/ infatti provasse a confondere i tortellini bolognesi con i cappelletti reggiani o gli 
anolini di Parma sarebbe bollato come sacrilego ”. 

Con una simile premessa immagino pensiate voglia deliziarvi con tortellini, ragù o tagliatelle, 
invece intendo tentarvi con i dolci dai sapori antichi, quelli che si preparano dalla notte dei tempi in 
ogni famiglia bolognese che si rispetti e si tramandano di generazione in generazione. Dolci per 
bambini, afrodisiaci o da mangiare in compagnia, con il cucchiaio, in un solo boccone o 
assaporandoli piano. 

Saccheggerò i ricettari di famiglia, di amici e parenti oltre a carpire segreti alle azdore, le 
depositarie di ricette millenarie e di tradizioni legate al cibo. 

Passeggero sotto i portici ed entrerò nei forni artigianali per capire come si sopravvive alle 
merendine confezionate. 

Per sfatare il mito che a Bologna quando arrivi al dolce hai già gustato il meglio. Al contrario i 
dolci di Bologna e dintorni sono la testimonianza di questa terra: ricchi nel ripieno, nell’abbondanza 
degli ingredienti, ma all’aspetto dimessi e un po’ ruvidi. 

A voi scoprire e apprezzare la loro vera essenza. Non vi deluderanno. 

Da bolognese Doc spero di farvi amare questa città godereccia come la amo io e permettervi, 
attraverso le pagine, di cogliere gli umori, le passioni, gli odori e i sapori che porto nel cuore, figlia 
di una sfoglina, sorella di un cuoco, nipote di una nonna che aprì una trattoria in tempo di guerra 
sull’Appennino bolognese, distrutta, in seguito, dai bombardamenti. 

E ricordatevi sempre, leggendo queste pagine, che se volete conoscere meglio la nostra natura, 
osservateci mentre mangiamo o cuciniamo, lì è racchiusa la nostra vera essenza. 



GENNAIO 


Tropa grazia Sant ’Antonio! 
(Troppa grazia Sant’Antonio!) 


da Acsè par mod ed dir 



Molti dolci bolognesi venivano preparati in occasione di ricorrenze religiose. Nel mese di 
gennaio, il giorno 17, si festeggiava Sant’Antonio Abate, detto anche il Grande Sant’Antonio d’Egitto 
o Sant’Antonio del Fuoco, protettore degli animali domestici e raffigurato solitamente accanto ad un 
maiale con al collo una campanella. La sua immagine era spesso inchiodata sull’uscio della stalla, a 
protezione degli animali. 

A Bologna, e nelle campagne bolognesi, questa ricorrenza è conosciuta con il nome del giorno del 
Befanone. In questa occasione, che era anche il giorno della benedizione degli animali nella stalla, 
nelle cucine bolognesi si preparavano le Ciabatte di Sant’Antonio. 

Questi dolci, che ricordano i savoiardi, sono tipici di San Giovanni in Persiceto, un paese della 
campagna bolognese. Il nome deriva dalla forma: un calzare con la suola formata da farina, uova, 
burro, mandorle e un po’ di cioccolato dove dovrebbe esserci la tomaia. 

Oggi è difficile trovare azdore che preparano le Ciabatte di Sant’Antonio, ma se volete cimentarvi 
nell’impresa ecco la ricetta della signora Clara, arzilla nonnina dagli occhi azzurri, che abita a San 
Giovanni Persiceto e, dopo un pomeriggio di chiacchiere (in dialetto stretto da parte sua), mi ha 
gentilmente permesso di copiare la sua ricetta: 



Ciabatte di Sant’Antonio 


Ingredienti: 

500 gr. di farina bianca 00 
100 gr. di zucchero 
100 gr. di burro 
80 gr. di mandorle sgusciate 
3 uova - Vi limone 
Glassa di cioccolato 


Il procedimento per preparare delle vere e proprie ciabatte è lungo e complesso, quindi ho 
preferito farvi fare dei biscotti normali che intingerete nella glassa di cioccolato. 

Procedimento: 

Pestate le mandorle con un cucchiaio di zucchero in un mortaio o, in alternativa, tritatele nel mixer. 
Mescolatele alla farina, al restante zucchero e alla scorza di limone grattugiata. Su un tagliere fate 
una fontana e rompete, al centro, 2 uova. Unite il burro, ammorbidito a temperatura ambiente, e 
impastate velocemente. Lasciate riposare l’impasto ottenuto in frigorifero per circa mezz’ora, Potete 
avvolgerlo in carta da forno. 

Trascorso il tempo stendete, sul tagliere infarinato, la pasta alta circa un dito. Ritagliate degli ovali 
di 2 cmper 6 cmche vanno spennellati con l’uovo intero sbattuto. 

Imburrate una placca da forno o deponete i biscotti sulla carta da forno e fateli cuocere a 180° per 
circa mezz’ora. 

Una volta cotti lasciateli raffreddare e immergeteli, solo da una parte, nella glassa di cioccolato 
(deve rappresentare la tomaia della ciabatta). Sono biscotti deliziosi che potete conservare in una 
scatola di latta, per mantenerli fragranti. 

Le ciabatte di Sant’Antonio non sono Punico dolce che si preparava il 17 gennaio. 

Nel giorno di Sant’Antonio, a Bologna era usanza portare a benedire i cani, ornati con nastri rossi, 
nella chiesa di San Giovanni in Monte. A fine ‘800 Don Buttazzi, un prete corpulento e fautore della 
tradizione, era noto in città come élprit di can (il prete dei cani). 

Per festeggiare questa ricorrenza si preparavano dei biscotti per i cani: i collari di Sant’Antonio, 
biscotti che potevano essere mangiati tranquillamente anche dai proprietari, trattandosi di semplici 
biscotti preparati con la pasta della brazadéla, senza limone, e guarniti con diavoletti rossi. 

Se volete prepararli per i vostri fedeli amici ecco la ricetta: 



Collari di Sant’Antonio 


Ingredienti: 

250 gr. di farina 
100 gr. di burro 
100 gr. di zucchero 
1 uovo intero 

!4 bustina di lievito per dolci 
Un pizzico di sale 
Latte q.b. 

Per guarnire: diavoletti rossi 


Procedimento: 

Disponete la farina a fontana, mettete al centro le uova intere, lo zucchero, il burro ammorbidito, il 
lievito e un pizzico di sale. Impastate bene aggiungendo la quantità di latte necessaria per ottenere 
una pasta omogenea. Lasciatela riposare in frigorifero mezz’ora, poi tirate la pasta a sfoglia alta 
circa 2 cm. Tagliate con taglia biscotto a forma rotonda, o di osso, dei biscotti che guarnirete con i 
diavoletti rossi. 

Cuocere in forno a 180° per 10-12 minuti. 

Curiosità: il 28 gennaio del 1487 a Bologna venne celebrato il matrimonio tra Lucrezia d’Este e 
Annibaie Bentivoglio. Il sontuoso banchetto che seguì è raccontato, nei minimi dettagli, dal cronista 
dell’epoca Ghirar ducei: 

“Prima che fossero presentate avanti (le vivande)... erano portate con grandissimo onore 
intorno alla piazza del palazzo, per farne mostra al popolo, affinché esso vedesse tanta 
magnificenza ”. 

Durò sette ore, dalle 20 alle 3 del mattino durante le quali furono serviti: piccoli antipasti e cialde 
con vini dolcissimi, piccioni arrosto, fegatelli, tordi e pernici con “ulive confette et uva ” e pane ed 
un castello di zucchero “con li merli e torri artificiosamente composto ”, pieno di uccelli vivi, che 
appena il piatto fu recato in sala vennero liberati, con “gran diletto et piacere de convitati”... e poi 
ancora capriolo e struzzo, salsicce e lonze arrosto e capponi e teste di vitello lesse con “minestre et 
sapori” (cioè salse)... e fagiani dai cui becchi uscivano fiamme e pavoni “con loro ruota di piume 
che sembravano vivi ” e ancora mortadelle, lepri e caprioli cotti in guazzetto, ma rivestiti con la loro 
pelle in modo “che si mostravano vivi ” e poi giuncate (ricotte) e torte di zucchero e poi ancora teste 
di capretto, tortore e pernici arrosto e “un castello pieno di conigli ” che uscirono fuori correndo e 
contemporaneamente pastelletti di coniglio. 

E ancora non è finita, un altro castello di zucchero, più grande del primo e questo ha dentro un 
porco vivo che urla e sbatacchia. E contemporaneamente arrivavano porchette cotte in tavola. 

Poi arrosti con anitre selvatiche ed infine torte dolci, latte e gelatine, pere, paste, zuccherini, 
marzapani e infine “prima che gli ospiti se ne andassero confetti speziati. ” 

Sempre nel mese di gennaio, ma in data diversa, precisamente il 17 gennaio 1475 furono celebrate 
le nozze fra il conte Guido Pepoli e Bernardina Rangoni dove gli invitati furono più di mille e si 
mangiò per tre giorni di seguito. 

I cronisti dell’epoca riportano fra le pietanze del banchetto: “cinghiale in guazzetto, brodo 
d’aquila e torte alla mostarda ”. 




FEBBRAIO 


L ’én i frutt dal caranvèl 
Ch ’l ’è un ’usanza universèl.. 
(Sono i frutti del Carnevale 
che è un’usanza universale) 


(frammento da Alzirudèl dl’umaréin dalpàvver 
di Gaetano Marchetti) 



Febbraio, si sa, è il mese in cui si festeggia il Carnevale. 

A Bologna, per tradizione, si preparano le Sfrappel (sfrappole), simili nella composizione ad altri 
dolci che si fanno per l’occasione in altre regioni d’Italia. La differenza consiste nella confezione: la 
pasta prima di essere tuffata nell’olio bollente, viene annodata come per fare un fiocco e il risultato è 
un anello piuttosto largo con i due lembi che si staccano, aprendosi, dal nodo, detto nodo di Savoia. 

Nel libro “Cuoco bolognese dedicato al bel sesso” del 1857 è riportata la ricetta delle sfrappole. 
Noterete che si usano termini bolognesi italianizzati come spoglia per indicare la sfoglia e spronella. 
Per misurare gli ingredienti l’oncia (grandezza minima corrispondente alla 12° parte di un’unità) e il 
boccale. 

Questa la ricetta: 

“Per fare le così dette sfrappole, impastate fior di farina con acqua e ova, un poco di sale e 
alquanto zucchero e grattateci un poco di scorza di limone, e se le volete ancora più gustose 
versateci un paio di bicchierini di rinfresco o rosolio, formate una pasta non tanto dura, tiratela 
in spoglia sottile, dippoi con spronella tagliate tante fetuccie e raggruppate friggetele. Avvertendo 
che nella padella o cazzeruola ci deve essere strutto in abbondanza. Poscia inzuccheratele bene; 
ancora si fanno di pasta con sole ova e canella. Di questa pasta voi ne potete servire anche per 
guarnizione di altri piatti”. 

Se pensate che è troppo ardimentosa cimentarsi in una ricetta dell’epoca che fu ecco qui la ricetta 
delle sfrappole copiata dal ricettario personale di mia madre. 



Sfrappel (Sfrappole) 

Ingredienti: 

300 gr. di farina bianca 00 
50 gr. di zucchero 
50 gr. di burro 

4 uova (solo i tuorli e una chiara) 
2 cucchiai di cognac o rhurn 
Sale un pizzico 

Olio di semi per friggere o strutto 
Zucchero a velo 


Procedimento: 

Sulla spianatoia disponete la farina a fontana e nel centro mettete lo zucchero, le uova, il burro 
ammorbidito a temperatura ambiente e il cognac (o rhum). Impastate bene gli ingredienti per una 
decina di minuti, formate una palla e lasciatela riposare in frigorifero per mezz’ora. 

Trascorso il tempo tirate la pasta fino ad ottenere una sfoglia sottile. Più la sfoglia è sottile più le 
sfrappole sono buone. Con una rotella dentata tagliate delle strisce larghe due dita e lunghe circa 12 
centimetri. Annodatele formando il famoso nodo di Savoia e friggetele in abbondante olio di semi (o 
strutto) fino a quando non saranno dorate e croccanti. Mettetele ad asciugare sulla carta assorbente da 
cucina o su di un foglio di carta gialla. Servitele su un piatto cosparse con zucchero velo. Buone sia 
fredde che tiepide. 

Le sfrappole si possono accompagnare con il lattemiele, una vera leccornia, oggi caduta in disuso. 
Le nostre bisnonne preparavano questa deliziosa crema, con cui accompagnare al sfrappel, per la 
gioia dei bambini e non solo. 



Lattemiele 

Ingredienti: 

500 gr. di mascarpone o panna montata 
1 bicchiere di latte 
3 cucchiai di zucchero vanigliato 

Procedimento: 

Mettere 500 gr. di mascarpone in una ciotola, unire lo zucchero vanigliato, setacciandolo per 
evitare grumi, e il latte un po’ alla volta. Amalgamare bene e accompagnare con questa deliziosa 
crema le strappole. 

In alternativa o in aggiunta alle strappole potete provare le frittelle alla bolognese. 



Frittelle alla bolognese 

Ingredienti: 

200 gr. di farina bianca 00 
50 gr. di zucchero 
1 mela 

50 gr. di uvetta sultanina 
1 uovo 

1 cucchiaino di lievito in polvere 
1 bicchierino di marsala 
'A bicchiere di latte 
Un pizzico di sale 
Olio di semi per friggere 
Zucchero a velo 


Procedimento: 

In una ciotola mettete la farina e il lievito, versare il latte e il marsala e mescolare bene. Unire 
l’uovo sbattuto in precedenza con lo zucchero, un pizzico di sale, l’uvetta sultatina (messa in 
precedenza ad ammorbidire in una tazza di acqua tiepida) e la mela tagliata a dadini. 

Amalgamare bene tutti gli ingredienti poi, prendendo un po’ di composto con un cucchiaio (la 
quantità di una noce) friggetelo in abbondante olio di semi. 

Quando le frittelle saranno dorate da ambo le parti, scolatele su carta assorbente da cucina e 
servitele cosparse con zucchero a velo. 

Curiosità: Dove oggi si trova il Museo Civico (sotto al Pavaglione) nell’ottocento c’era la sede 
del liceo Galvani, liceo classico storico di Bologna. Nel cortile del liceo venivano organizzate a 
Carnevale le cuccagne gastronomiche ricordate da Testoni nel suo “Bologna che scompare”: “Su 
d’un ponte, che occupava buona parte della piazza Galvani, tutto addobbato a strisce multicolori 
e illuminato da migliaia di fiammelle a gas, salivano a ballare le persone mascherate ed era 
quello, per la gente del popolo, il più gradito dei divertimenti!” 

Naturalmente era l’occasione per festeggiare mangiando, sfrappel comprese! 

Bologna, si sa, è città da grandi eventi. 

Il 24 febbraio 1530 si celebrò Tincoronazione di Carlo V per mano di Clemente VII. 

H. Cornelius Agrippa, filosofo e alchimista, ci tramanda la descrizione della straordinaria 
elargizione di cibo in occasione dell’evento. 

“In cestelli d’argento il pane, in vassoi dorati salsicce, frittelle, torte... ”. 

Nel frattempo la folla si accalcava nella piazza dove due enormi leoni dorati, sormontati da 
un’aquila imperiale “versavan durante le sacre funzioni per tutto il giorno fino a tarda notte, 
ininterrottamente soavissimi vini a guisa di spinelli: vin rosso l’aquila, vin bianco i leoni... 
piovevano intanto dalle finestre frittelle, focacce, braciole, ciambelle, frutta diversa, mele, pere, 
castagne, noci, confetti di nocciuola, mandorle, coriandoli e molte altre cose di simil genere, che 
saziavano e insieme divertivano la plebe e la gioventù ansiosa ”. 




MARZO 


én miràbil chi aquedótt 
che dal vén i n han par tótt, 
e int al fèr benefizànza 
i guaréssn al mèl ed panza 
eh 7 ’à ciapè un zàuvn inglais 
che my God, cun del pretais, 
l ’é arivè qué zà a Bulàggna 
par studièr la maila dàggna. 

Son mirabili due acquedotti 
che del vino ne hanno per tutti, 
e nel fare beneficenza 
guariscono il male di panza 
che ha colpito un giovine inglese 
che mio Dio, con delle pretese, 
è arrivato qua giù a Bologna 
per studiare la mela cotogna. 


(frammento da Zirudèla att’ucarèna 
di Sandro Sermenghi) 



Nel mese di marzo, per la Festa di San Giuseppe, a Bologna, per tradizione, si preparano le 
raviole alla mostarda. 

Se la pasta delle raviole è la stessa con cui si prepara la brazadéla (vedere mese di maggio) e la 
pinza o crescenta di Natale (vedere mese di dicembre), per quanto riguarda il ripieno devo parlarvi 
della mostarda, una tipica marmellata nera che nel passato si confezionava in casa. 

Questo è il racconto di Graziana Monti che rivive nel suo libro “Ricchezze e miserie d’altri tempi” 
edito dalla Ponte Nuovo Editrice, la vigilia della Festa di San Giuseppe, patrono di Quinzano, paese 
dell’Appennino Bolognese dove è nata. 

“Una settimana prima del 19 le donne del paese facevano le raviole, le tradizionali pastine di 
San Giuseppe. Ogni famiglia riscaldava il suo forno con fasci di ginepro, di erica o ginestra 
secchi, racimolati nei boschi vicini. Per giorni e giorni si bruciavano fascine e cuocevano raviole. 
Il paese era inondato di profumo delizioso in ogni angolo e i dolcetti ripieni di mostarda si 
ammucchiavano nei panieri di vimini coperti da un telo bianco. Prima di essere serviti venivano 
bagnati nell ’alchermes e inzuccherati 

Oggi le raviole si possono trovare in vendita dai fornai artigianali, anche se il ripieno è spesso la 
crema pasticcera, la cioccolata o la marmellata di albicocche. 

Le vere raviole bolognesi sono quelle con il ripieno di mostarda. 

Prima di passare alle spiegazioni per realizzare la pasta delle raviole, devo fornire alcune notizie 
sulla mostarda e la ricetta per ottenerne una ottima, presa dal ricettario della zia Alma. 

Il termine Mustum Ardens appare nel 1288 in un testo francese alludendo al mosto ardente, cioè 
piccante, per l’aggiunta di semi di senape. In questo modo si riusciva a mantenere un prodotto 
deperibile come la frutta. 

Verso il ‘600 la mostarda si diffonde nell’Italia settentrionale. La mostarda bolognese richiede 
l’aggiunta di semi di senape solo per insaporire le carni lesse. Quella che vi segnalo non contiene 
senape perché serve per la preparazione di un dolce. 

La mostarda bolognese richiede 3 giorni di lavoro (la densità compatta della marmellata si ottiene 
con cotture e lenti riposi). Non spaventatevi e vedrete che il risultato appaga e dimenticherete la 
fatica, soprattutto se avete in programma un incontro galante e decidete di provare la versione 
modificata. 




Mostarda bolognese 

Ingredienti: 

1 kg di pere cotogne, 1 kg di arance, 1 kg di mele cotogne 
1 kg di zucchero 


Procedimento: 

Pochi ingredienti, ma molto lavoro. 

Grattugiate le bucce delle arance, dopo averle lavate accuratamente. Se potete usate quelle 
biologiche. Spremete il succo. Lavate le pere e le mele cotogne. 

In una pentola capiente ponete il succo e le scorze delle arance grattugiate, unite lo zucchero e 
qualche bicchiere di acqua fredda. Cuocete le pere e le mele cotogne intere. Quando saranno cotte, 
non sbucciatele, ma togliete il torso e tagliatele a pezzi. I pezzi ottenuti metteteli nel pentolone dove 
si trova il composto ottenuto con il succo, le scorze delle arance e lo zucchero. Lasciate riposare il 
composto per 24 ore, mescolando di tanto intanto (non spaventatevi se la frutta diventa molto scura). 

Il giorno dopo fate bollire il composto per 10 minuti, lasciatelo raffreddare poi fatelo bollire per 
altri 10 minuti. Deve raffreddare di nuovo e bollire, per un’ultima volta, per 10 minuti. Tre volte in 
tutto. Il composto ottenuto dovrebbe essere nero e, quando è freddo, potete passarlo al passaverdura. 

Il composto denso che otterrete dovrete metterlo in una teglia e cuocerlo per circa tre ore a 80° in 
forno. 

Trascorso il tempo toglietelo dal forno e lasciatelo raffreddare, poi mettetelo in vasi di vetro che 
farete bollire, per pastorizzarli, sommersi a filo d’acqua, per 45 minuti. 

Con questa fantastica mostarda potete riempire le vostre raviole. 

Di seguito riporto una variante della ricetta, per incontri galanti. 

Mostarda per innamorati 

In alcuni libri d’epoca viene riportata l’usanza di aggiungere dell’ambra grigia alla mostarda (ne 
bastano tre grani) o del muschio animale. A questo proposito si narra che un cuoco bolognese 
cucinasse alla corte dei Gonzaga dolci afrodisiaci, aggiungendo muschio animale. 

Qualcuno di voi si chiederà cos’è il muschio animale. Nel Kasmir vive un cervo muschiato che, 
quando va in amore, perde delle palline dal prepuzio che emanano un profumo da richiamare le 
femmine. 

L’ambra grigia, invece, è una sostanza simile alla cera, presente nell’intestino del capodoglio. 

Prodotti, direte voi, di non facile reperibilità e molto costose, ma se vogliamo regalarci una notte 
di fuoco... 

Vi riporto un brano tratto dal “Voyages Du P. Labat” scritto dal francese Giovan Battista Labat, che 
visitò Bologna nel 1706: “Za città di Bologna fa ancora un commercio notevole di cotognate o 
gettate di cotognate: tali frutti crescono a meraviglia in questo territorio... s’è trovato che il 
miglior modo di servirsene era di farne marmellata. Le suore fanno a gara fra loro per 
sorpassarsi Luna l’altra in questa dolce manifattura e nella composizione di parte di frutti, dove 
esse non risparmiano né il muschio né l ’ambra”. 



Pasta per raviole 

La ricetta per la pasta delle raviole è la stessa della brazadéla che vi trascrivo: 
Ingredienti: 

250 gr. di farina 
100 gr. di burro 

100 gr. di zucchero, 1 uovo intero, !4 bustina di lievito per dolci 
Scorza grattugiata di un limone, un pizzico di sale, latte q.b. 


Procedimento: 

Disponete la farina a fontana, mettete al centro le uova intere, lo zucchero, il burro ammorbidito, il 
lievito, la scorza del limone e un pizzico di sale. Impastate bene aggiungendo la quantità di latte 
necessaria per ottenere una pasta omogenea. 

Stendetela alta circa 4 millimetri e ritagliate dei dischi di circa 10 cm di diametro. Mettete al 
centro di ogni disco un cucchiaino di mostarda e richiudete, pressando bene sui bordi. Si ottengono 
delle mezzelune che disporrete su una placca da forno imburrata. 

Cuocete in forno a 170° per 15-20 minuti. 

Potete servire le raviole dopo averle fatte rotolare nelLalchermes e spolverizzate di zucchero 
semolato. 

Oltre alle raviole, si possono preparare anche squisite crostate alla mostarda. Se volete cimentarvi 
nell’impresa ecco la ricetta della pasta per crostata presa dal mio ricettario personale. 



Crostata alla mostarda 


Ingredienti: 

Per la pasta 
500 gr. di farina 00 

150 gr. di burro a temperatura ambiente 
150 gr. di zucchero semolato 

2 uova, 1 bustina di lievito in polvere per dolci, latte q. b. 
Un pizzico di sale 
Per la mostarda 

Vedere ricetta per raviole alla mostarda 
Per la decorazione 
1 tuorlo d’uovo, latte q.b. 


Procedimento: 

Su un tagliere disponete la farina a fontana, insieme al lievito e allo zucchero e formate un buco al 
centro. Rompere le uova e metterle al centro, insieme a un pizzico di sale. Sbattetele con una 
forchetta e unite il burro a piccoli pezzi. Impastate, aggiungendo latte se serve. Formate una palla e 
lasciatela riposare in frigorifero mezz’ora avvolta nella carta stagnola. 

Trascorso il tempo con il matterello spianate la pasta dello spessore di 3 mm, quindi ritagliate un 
disco appena più grande del fondo della tortiera, avendo cura di tenere da parte un po’ di pasta per la 
griglia decorativa. Imburrate la tortiera (consiglio una tortiera con anello sganciabile) e rivestite il 
fondo con la pasta che salirà leggermente tutto intorno. Spalmatevi la mostarda, quindi decorate la 
superficie con una griglia di bastoncini di pasta grossi quanto una matita, allineandoli a 2-3 cm di 
distanza tra loro. Rivestite i bordi con un cordolo da schiacciare con le dita. Terminata la 
lavorazione, lucidate la pasta con un tuorlo d’uovo sbattuto insieme a un po’ di latte. Cuocete in forno 
preriscaldato a 180° per 25 minuti circa. 

Curiosità: A Fiesso di Castenaso, paese in provincia di Bologna il 19 marzo, per la Festa di San 
Giuseppe, le raviole venivano appese alle siepi di biancospino a disposizione dei passanti. Questa 
consuetudine si è mantenuta fino alla fine della anni sessanta. 

Leggenda: Parlando delle raviole alla mostarda alcune persone mi hanno raccontato la leggenda 
del pozzo incantato, con dettagli diversi, come si conviene ad ogni leggenda, ma la storia è 
pressappoco questa e ve la trascrivo. 

La leggenda narra che per il matrimonio di Annibaie Bentivoglio con Beatrice d’Este (la cronaca 
del banchetto di nozze è raccontata nel mese di gennaio fra le curiosità) i pozzi della città furono 
riempiti di vino da cui, solerti garzoni, con secchi d’argento e d’oro attingevano vino e riempivano i 
boccali degli sposi e degli ospiti intenti a gustare libagioni senza pari. 

Un giovane garzone, di nome Nello, quando avvolse la catena e si ritrovò il secchio fra le mani, 
non trovò lambnisco, ma mostarda. Stupito l’assaggiò e un languore invase il suo corpo unito al 
desiderio di fare l’amore. Nello richiuse il pozzo con assi di legno, sostenendo che vi erano caduti 
dei topi morti e il vino era guasto, e aspettò la notte per ritornare sul luogo e fece scorta di mostarda. 
Una mostarda afrodisiaca che gli permise di riscuotere grande successo fra le signore dell’epoca, 
non solo serve, ma anche nobili. 

La mostarda continuò ad apparire sul fondo del pozzo e Nello, senza mai rivelare il luogo, iniziò a 



vendere la mostarda e presto diventò ricco. Morì di un attacco acuto di gotta, lasciando indicazioni 
confuse, sul letto di morte, su dove si trovava il pozzo. 

Ma come era accaduto che il vino si trasformasse in mostarda? La leggenda narra che, la notte 
prima delle nozze di Annibaie Bentivoglio e Beatrice d’Este due ladri che avevano rubato cibo, fra 
cui frutta (prugne e mele cotogne), in gran quantità, gettarono la refurtiva nel pozzo per non essere 
sorpresi dalle guardie. Qualcuno sostiene che fossero riusciti a rubare anche ambra grigia e questo 
spiegherebbe il potere afrodisiaco della mostarda, ma non come si è formata. 



APRILE 


Ai dis po ’ la Pasqua ai vén 
Is ralegren grand e céin. 

A dvrén èsser tott piò bon; 

Mo cum ’sfà? Agn ’èpiò incion 
eh ’voia fér un poch giudézzi 

Si dice poi viene la Pasqua 
Si rallegrano grandi e piccini. 
Dovremmo essere tutti più buoni; 
ma come si fa? Non c’è più nessuno 
che voglia fare un po’ di giudizio. 


(frammento da Alzirudèl dl’umaréin dalpàvver 
di Gaetano Marchetti) 



Le famiglie nobili o benestanti possedevano, quasi sempre, poderi con terreni fertili che fornivano 
prodotti freschi e genuini al “padrone-proprietario” in città, tutto l’anno. Questi poderi venivano 
lavorati dalle famiglie contadine, di solito, con contratto di mezzadria. Per Natale era consuetudine 
da parte dei contadini recarsi in città e portare, di persona, i prodotti della loro fatica al padrone. 
Insieme al latte, alle uova, al prosciutto e ai salami ricavati dal maiale, era usanza portare il cappone 
vivo per far ammirare il piumaggio. Con il cappone si preparava il brodo per i tortellini. 

La cerimonia della visita delle famiglie contadine ai padroni in città si ripeteva a Pasqua, che 
spesso, cadeva nel mese di aprile. In quell’occasione l’azdora preparava per la signora, moglie del 
padrone, un dolce tipico della campagna bolognese, oggi del tutto dimenticato, il coppo. 

Il coppo veniva cotto sulla brace (nessuno possedeva il forno) mettendone in abbondanza, anche 
sopra al coperchio. 

Di questo dolce parla anche un poeta del ’500, Croce della Lira, affermando che “fra i piatti di 
festa era immancabile il coppo 

Questa la ricetta riportata su “Il libro della vera cucina emiliana” di Paolo Petroni, Bonechi 
Editore. 



Il Coppo 

Ingredienti: 

100 gr. di zucchero 

500 gr. di latte 

4 uova 

Un limone 

Poco burro 

Procedimento: 

Fate bollire il latte insieme alla scorza di limone grattata e lasciate intiepidire. Nel frattempo 
montate le uova intere con lo zucchero; quando saranno ben lisce versateci piano piano, sempre 
rimestando, il latte. Imburrate uno stampo o una teglia dai bordi alti e versateci dentro il miscuglio di 
latte e uova. Mettetelo in forno a 150° per circa 3 A d’ora. Può essere servito sia caldo che freddo. 

Se nelle campagne bolognesi era consuetudine preparare il coppo a Pasqua, da regalare alla 
moglie del padrone, mio padre, che ha trascorso la sua infanzia sull’Appennino Bolognese, ricorda 
che mia nonna preparava una crema gialla su cui veniva versata qualche goccia di alchermes. 

Una parvenza di zuppa inglese che, in tempi migliori, si è arricchita di pan di Spagna e cacao 
amaro. 

Ecco la ricetta che mi è stata tramandata da mia nonna con cui, tante volte, ho preparato la zuppa 
inglese: 



Zuppa Inglese 

Questa è la versione con il pan di Spagna perché a me piace di più, ma potete usare, in alternativa, 
i savoiardi. 

Ingredienti: 

150 gr. di farina 00 
5 uova 

150 gr. di zucchero 
25 gr. di burro 
Un pizzico di sale 


Procedimento: 

Come preparare il pan di Spagna: 

Prendete una ciotola e montate lo zucchero insieme ai tuorli d’uovo fino ad ottenere una crema 
soffice, spumosa e di colore giallo chiaro. 

Aggiungete a poco a poco la farina e continuate a mescolare per circa quindici minuti. Per ultimo 
unite il burro fatto sciogliere in un tegamino a fuoco basso. 

Montate gli albumi a neve soda, a cui avrete aggiunto un pizzico di sale e unitele al composto 
facendo attenzione di mescolare dal basso verso l’alto per non smontarli. 

Versate l’impasto in uno stampo (tradizionalmente di forma rettangolare) e cuocete a 150° per 35- 
40 minuti. Ricordate che deve cuocere delicatamente ed assolutamente evitate di aprire il forno 
durante la cottura altrimenti la pasta si sgonfia. 

È cotto quando si stacca con facilità dalle pareti dello stampo. Lasciatelo raffreddare poi tagliatelo 
a fette (spessore circa 1 cm). 

Ora che il pan di Spagna è pronto possiamo preparare la crema pasticcera. 

Come preparare la crema pasticcera 

Ingredienti: 

1 litro di latte 

350 gr. di zucchero semolato 

6 uova 

80 gr. di farina 00 

Scorza di limone 

Stecca di vaniglia 

Per ottenere la crema di cioccolato: 

100 gr. di cacao amaro o 1 quadretto di cioccolata fondente 


Procedimento: 

Fate bollire il latte con la scorza di limone e la stecca di vaniglia. In un tegame che può andare sul 
fuoco sbattete le uova con lo zucchero, unite la farina setacciata e mettere sul fuoco unendo il latte 
bollente passandolo con il colino per evitare residui di scorza di limone o stecca di vaniglia e 
lasciate addensare mescolando. Quando la crema è pronta, fatela raffreddare e dividetela in due 
ciotole. In una unite il cacao amaro setacciato e mescolate bene. Se preferite il cioccolato fondente 
grattugiatelo, scaldatelo a bagnomaria per scioglierlo e versatelo nella crema pasticcera (solo su una 
parte). 

Ora che abbiamo le due creme colorate, gialla e nera, possiamo preparare la zuppa inglese. 



Preparazione della zuppa inglese 

Ingredienti: 

Una bottiglietta di misto liquore per dolci 

Acqua, pan di Spagna preparato in precedenza 

Crema pasticcera preparata in precedenza 

Procedimento: 

Preparate una fondina e versate il liquido misto per dolci allungato con un po’ d’acqua. 

Bagnate con acqua fredda una zuppiera trasparente e distribuite sul fondo e sui lati uno strato di 
fette di pan di Spagna imbevute nel liquore misto per dolci, fate uno strato di crema pasticcera, poi 
uno strato di pan di Spagna imbevuto nel liquore misto per dolci e uno strato di crema al cioccolato. 
Finire con uno strato di pan di Spagna che irrorerete con il liquore misto dolci. Lasciate la zuppa 
inglese per qualche ora in frigorifero perché deve essere gustata fredda e ben compatta. È molto 
buona anche il giorno dopo. 

Vi ho raccontato che mia nonna preparava una zuppa inglese molto povera in un periodo in cui i 
dolci erano davvero un lusso. 

In alternativa, quando portava il pane a cuocere al forno del paese, come era usanza ai tempi, 
preparava un piccolo cestino con la pasta da pane con dentro una mela e qualche noce. Una volta 
cotto si spolverizzava con un po’ di zucchero. Mio padre ricorda ancora il profumo. Avevo pensato 
di riportarvi la ricetta originale con i cestini intrecciati preparati con la ricetta per fare il pane in 
casa, ma è un lavoro che richiede molto tempo, quindi vi propongo questi da preparare con la pasta 
brisèe e l’aggiunta di noci e uva sultanina. 



Fagottini di mele 

Ingredienti: 

Per la pasta brìsèe 

300 gr. di farina 

150 gr. di burro 

40 cc di acqua fredda (circa) 

Un pizzico di sale 

Per il ripieno 

100 gr. di zucchero semolato 
50 gr. di burro 

1 cucchiaino di cannella 

2 tuorli d’uovo 
Qualche noce 

2 cucchiai di uva sultanin a già ammollata 

Procedimento: 

Su un tagliere versare la farina, fare un buco al centro e unire il burro ammorbidito e a piccoli 
pezzi 

Sfregare la farina e il burro fra le mani, questa operazione va fatta procedendo leggermente in 
modo che la farina venga assorbita dal burro completamente. 

Disporre rimpasto ottenuto, ancora slegato e granuloso, con un buco al centro e versare un po’ di 
acqua fredda e un pizzico di sale. Impastare aggiungendo, se necessario, ancora qualche cucchiaio 
d’acqua fredda. Quando l’impasto è omogeneo (attenzione a non lavorarla troppo altrimenti si 
“scalda”) formare una palla e metterla in frigorifero a riposare per 20 minuti. 

Nel frattempo prepariamo il ripieno per i fagottini di mele. 

Procedimento: 

Sbucciate le mele e togliete il torsolo, facendo attenzione a mantenerle intere. Fate delle piccole 
incisioni e rotolatele in 3 cucchiaiate di zucchero mescolato alla cannella. 

Stendete la pasta sfoglia fino ad ottenere uno spessore di circa 3 min e tagliate 6 quadrati grandi a 
sufficienza per racchiudere le mele. Schiacciate le noci e spezzettatele 
Riempite le mele con uvetta sultanina e pezzi di noci, un po’ di zucchero e una noce di burro. 
Mettete ogni mela su un quadrato di pasta e chiudete alternando gli angoli del “fazzoletto” di pasta. 
Spennellate i fagottini ottenuti con il tuorlo d’uovo e metteteli sulla placca del forno. Cuocere a 200° 
per 45 minuti. Sono buonissime tiepide. 

Curiosità: Il 23 aprile 1796 si tenne, in piazza Maggiore, un pranzo patriottico a cui parteciparono 
524 borghesi, ex nobili, sacerdoti e mendicanti al fianco di ognuno di questi illustri personaggi. 

Il pranzo patriottico fu voluto quale segno di fratellanza con l’arrivo delle truppe Napoleoniche a 
Bologna. L’idea fu del cittadino Giuseppe Vincenti e alla fine del banchetto si ballò la Carmagnola, 
una danza che prende probabilmente il suo nome perché nacque a Carmagnola. 

Il Giovedì Santo e la notte seguente era fatto divieto alle meritrici di “andar attorno per la città né 
meno trovarsi in nessuna chiesa di quelle frequentate dal popolo”. 



MAGGIO 


Ma quasst è gnint i én tanti elpoesi 
duv la mitiv la spojja, la carsant, 
la taurta edris... 

Ma questo è niente, sono tante le poesie 
dove la mettete la sfoglia, la crescente, 
la torta di riso... 

(frammento da Poesi bulgnaisa di Luigi Lepri, 2008) 



Nel mese di maggio, per Santa Rita, c’è la tradizione di preparare la torta di riso che da noi è 
conosciuta come Torta degli Addobbi. La Festa degli Addobbi fu istituita nel 1470 dal Cardinale 
Paleotti per il decennale di una parrocchia in cui era uso esporre alle finestre, in segno di festa, gli 
addobbi, dei drappi di color rosso scuro (il tipico colore delle case di Bologna) durante la 
processione. 

Per tradizione durante la Festa degli Addobbi si portava in processione l’immagine del Corpus 
Domini. Questa festa veniva celebrata con turni decennali (per l’anno Eucaristico) nelle parrocchie 
in città, mentre in campagna ogni paese veniva diviso in 4 quartieri e ogni quartiere festeggiava una 
volta ogni 4 anni, a rotazione. 

Dopo la processione le famiglie offrivano a parenti e amici la Torta degli Addobbi, una torta di 
riso, tagliata a piccole losanghe. 

La tradizione di preparare la Torta degli Addobbi si è protratta nel tempo fino ad arrivare ai giorni 
nostri. Alla Camera di Commercio di Bologna è stata depositata la ricetta ufficiale della Torta degli 
Addobbi il 14 dicembre 2005 dall’Accademia della Cucina Delegazione Bologna San Luca. 

Ogni famiglia bolognese è convita però di possedere la ricetta della vera Torta degli Addobbi, che 
può variare negli ingredienti: con mandorla amara, altro liquore o senza. 

Io vi propongo quella della zia Alba, vera esperta della preparazione della Torta degli Addobbi. 



Torta degli addobbi (Alba) 

Ingredienti: 

1 litro di latte 

500 gr. di zucchero semolato 
200 gr. di mandorle amare 
200 gr. di cedro 
5 amaretti grandi 
7 uova 
1 etto di riso 
Un po’ di vaniglia 
Scorza di lim one grattugiata 
Liquore mandorla amara q.b. 

Caramello 

Burro 

Pangrattato 


Procedimento: 

Cuocere il riso nel latte e intanto fate il caramello con 50 grammi di zucchero. Il caramello va 
versato nel latte. Lasciate cuocere adagio per circa un quarto d’ora. 

Sbollentate le mandorle, sbucciatele e tritatele finemente insieme al cedro. A parte inzuppate gli 
amaretti nel liquore mandorla amara. 

Sbattete le uova aggiungendo un po’ di vaniglia, gli amaretti, le mandorle amare e il cedro tritati. 

Mescolate bene tutti gli ingredienti e incorporate il composto ottenuto al latte e riso quando questo 
si è raffreddato. 

Ungete una teglia da forno rettangolare con burro, passarvi il pangrattato quindi versate rimpasto. 

Cuocete in forno per circa tre quarti d’ora a 160°. 

Controllate la cottura immergendo uno stuzzicadenti nella torta. Quando è cotta lo stuzzicadenti è 
asciutto. 

Volendo si può bagnare la torta con altro liquore mandorla amara. 

Va lasciata raffreddare e servita tagliata a losanghe. È molto buona anche dopo alcuni giorni. 

Se la ricetta personale della zia Alba non vi basta vi propongo l’alternativa, quella apparsa 
nell’opera “La cucina del Bel Paese” pubblicata nel 2002 daH’Accademina Italiana della Cucina e 
depositata alla Camera di Commercio di Bologna. 



Torta degli addobbi 

Ingredienti (per 6persone): 

200 gr. di riso originario 
100 gr. di zucchero 
50 gr. di cedro candito 
50 gr. di mandorle 
3 uova 

l A litro di latte 
Vi litro di acqua 
50 gr. di burro 
Scorza di un lim one 
Sale un pizzico 
Liquore mandorla amara 


Procedimento: 

Cuocere il latte, mezzo litro di acqua, lo zucchero, la scorza di limone grattugiata e un pizzico di 
sale. A ebollizione, aggiungere il riso e lasciare cuocere sino a che il liquido non si sarà assorbito. 
Aggiungere all’impasto freddo uova, burro, canditi e mandorle. 

Riporlo in forno caldo (180°) per mezz’ora. 

Tagliare a rombi la torta, dopo averla spennellata col liquore di mandorla amara. 

Servire a temperatura ambiente. 

La ricetta della Torta di Riso si trova anche sul libro “Cuoco bolognese dedicato al bel sesso” 
pubblicato nel 1857 dalla Tipografia Chierici. 

Vi trascrivo la ricetta da cui si evince che ai tempi non si pesavano gli ingredienti, ma si 
misuravano in once e boccali e si usavano penne di pollo per pennellare la superficie della torta. 



Torta di riso 

Per fare questa torta ogni boccale di latte prendete sei once di riso e un ’idea di sale, indi ben 
cotto si lascia raffreddare e vi si pone onde sei zuccaro, un poco limone raspato, pignoli, e sei 
mandorle amare. Il tutto brustolino e ben posto, vi si mettano ova 2 e il tutto si vuota nella rolla 
già unta e coperta di pane grattato, il tutto ben disteso. 

Con un mazzetto di penne di pollo vi si distende altro ovo sbattuto e si cuoce. 

Nel mese di maggio ho deciso di inserire anche il dolce casareccio che accompagna la colazione 
di un bolognese Doc dalla notte dei tempi: la brazadéla. 

Il motivo è che la brazadéla veniva regalata ai giovani cresimati da parte delle madrine o dei 
padrini e la cresima, si sa, veniva celebrata in maggio. 

Si regalava non una singola brazadéla, ma una pila di ciambelle, dalla più grande alla più piccola, 
legate da un nastro rosa per le bambine e da un nastro azzurro per i maschietti, come segno 
benaugurante. 

La brazadéla rappresenta per un bolognese Doc la quotidianità, la famiglia, il focolare domestico e 
stanno a un bolognese come le madeleine a Proust. 

Io ricordo le domeniche, durante i pranzi di famiglia, quando, bambina, mi nascondevo sotto la 
tavola insieme a mio fratello e ai miei cugini, appena appariva la brazadéla in tavola. Noi bambini 
potevamo mangiarla a colazione, tagliata a fette, e inzuppata nel latte, gli adulti invece la 
‘bocciavano” nel vino. 

Noi aspettavamo, eccitati, che tutti si alzassero da tavola per bere il vino rimasto nei bicchieri in 
cui erano cadute le briciole di brazadéla e i granelli di zucchero con cui viene decorata. Una delizia 
che ci regalava gote arrossate, uno sguardo spiritato e una ridarella contagiosa. 

Oggi, con le azdore in via di estinzione, ci pensano le Cesarine, gli appassionati di cucina e alcuni 
forni artigianali a tenere alta la fama della brazadéla. 

Io ho sempre trovato squisita la brazadéla della Lina, un’amica di mia nonna paterna che, oltre ad 
essere una brava parrucchiera, nei ritagli di tempo, si dilettava a preparare dolci che regalava ad 
amici e vicini, la sua famiglia allargata. 

Ecco a voi la ricetta, se vi va di provarla. Obbligatorio raccogliere i granelli di zucchero caduti 
sul tavolo con il dito indice e leccarli. 



Brazadela 


Ingredienti : 

250 gr. di farina 
100 gr. di burro 
100 gr. di zucchero 
1 uovo intero 

14 bustina di lievito per dolci 
Scorza grattugiata di un lim one 
Un pizzico di sale 
Latte q.b. 

A scelta, da aggiungere all’impasto, 14 bustina di essenza di vaniglia 
Per la decorazione: zucchero in granelli e un tuorlo d’uovo 


Procedimento: 

Disponete la farina a fontana, mettete al centro le uova intere, lo zucchero, il burro ammorbidito, il 
lievito, la scorza del limone e un pizzico di sale. Impastate bene aggiungendo la quantità di latte 
necessaria per ottenere una pasta omogenea. Fate un cordone e disponetelo in uno stampo per 
ciambella con buco, imburrato e infarinato, unendo le estremità. 

Con un coltellino affilato fare un’incisione al centro dell’impasto, lungo tutta la circonferenza. 
Spennellate bene con un tuorlo d’uovo sbattuto e guarnite con i granelli di zucchero. Cuocere in forno 
a 180° per mezz’ora. Servire fredda. 

Sull’Appennino bolognese, dove abitava mia nonna paterna, c’era l’usanza di preparare una 
brazadéla con la farina di castagne. Farina di castagne che troveremo, come ingrediente principale, 
nella preparazione di altri dolci montanari. 

La castagna in montagna e le uova in campagna ricorda un antico libro di ricette. La tradizione 
culinaria è legata ai prodotti che si reperivano sul territorio. 

Ecco a voi la ricetta della Bruna, energica signora che vive in un delizioso paese dell’Appennino 
Bolognese: 



Brazadela con la farina di castagne 

Ingredienti: 

400 gr. di farina di castagne 
200 gr. di zucchero 
150 gr. di burro 
500 mi di latte 

3 uova 

1 bustina di lievito per dolci 
Un pizzico di sale 

4 cucchiai di cacao in polvere amaro 
1 bicchierino di liquore all’anice 


Procedimento: 

In un tegame montare le uova con lo zucchero, unire la farina di castagne, il latte, un pizzico di sale, 
il cacao in polvere, il burro sciolto a bagnomaria e il liquore all’anice. Per ultimo incorporare la 
bustina di lievito per dolci, mescolando bene. 

Imburrare e infarinare uno stampo per ciambella con il buco e cuocete in forno a 170° per 35-40 
minuti. 

Con la pasta della brazadèla si possono preparare dei biscotti che si trovano, di consuetudine, nei 
forni artigianali come i cioccolini, i ciliegini o i ciambellini. 

Di seguito riporto le ricette tratte da “Pane e roba dolce delle Sorelle Simili” Edizione Fuori 
Thema. 




Ciambellini 


Ingredienti: 

Pasta per brazadèla (vedi ricetta pag.45) 


Procedimento: 

Prendete dei pezzetti di pasta e fate dei rotolini sottili come una matita e lunghi circa 10-12 cm. 
Chiudeteli ad anello e disponeteli un poco distanziati in una teglia. Infornate a 180 per 1012 minuti. 



Cioccolini 


Ingredienti: 

Pasta per brazadèla (vedi ricetta pag.45) 
Gr. 50 di cioccolato fondente tritato 


Procedimento: 

Schiacciate la pasta sul tavolo poi copritela con il cioccolato, arrotolate ed ammassate finché il 
tutto non sarà amalgamato. 

Formate dei rotolini, tagliateli a pezzetti come per fare degli gnocchi e formate delle palline che 
deporrete distanziate sulla teglia. Prima di infornare schiacciatele leggermente con palmo della mano 
e cuocete a 180° per 12-14 minuti. 



Ciliegini 

Ingredienti: 

Pasta per brazadèla (vedi ricetta pag.45), amarene sciroppate 

Procedimento: 

Scolate le amarene dallo sciroppo e sciacquatele sotto acqua corrente, poi asciugatele con carta da 
cucina. Con la pasta formate dei rotolini e tagliate dei piccoli pezzetti con cui formerete delle palline 
che disporrete nella teglia. 

Affondate un’amarena al centro fino a raggiungere la teglia. Infornate a 170° per 8-10 minuti. 

Curiosità: Il nome brazadèla sembra che derivi da braz (in dialetto bolognese braccio) perché 
l’oste la porgeva ai clienti, tenendola infilata in un braccio, mentre con l’altro versava il vino nel 
bicchiere dove la brazadèla veniva “tacciata”. 

Verità o leggenda, la brazadèla vanta, fra i suoi illustri estimatori, il musicista tedesco Richard 
Wagner che apprezzò quella preparata in suo onore durante il banchetto organizzato dopo la prima al 
Teatro Comunale della sua opera Rienzi. La brazadèla era uno degli alimenti che si portava con sé, 
insieme al vino, quando si andava a teatro nell’800. 

Così descrive questa consuetudine Alfredo Testoni nel suo Bologna che scompare: "... le famiglie 
petroniane entravano in palco munite di enormi sporte contenenti timballi di maccheroni, e di 
tortellini, mortadella, salsiccia, lombo, polli, torte... si decise di far attaccare di qua e di là dalle 
gallerie un avviso in cui era vietato di gettare addosso agli artisti oggetti di qualunque genere”. 



GIUGNO 


Zirudèla un pademòni, 
tott ’i dè un matrimòni: 
la s ’marida la Rusèina 
la Marisa e la Pirèina 


Zirudèla un pandemonio 
tutti i giorni un matrimonio: 
si marita la Rosina 
la Marisa e la Pierina 


(frammento da Alzirudèl dl’umaréin dalpàvver 
di Gaetano Marchetti) 



Il mese di giugno, al pari di quello di maggio, è un periodo in cui si celebrano i matrimoni. Oggi il 
matrimonio sembra un po’ fuori moda, ma alcune tradizioni, legate a questo evento, continuano a 
tramandarsi nel tempo. 

A Bologna e dintorni è consuetudine, quando ci si sposa, preparare gli zuccherini bolognesi, dei 
piccolissimi biscotti (i zucarén), che simboleggiano le fedi nuziali. Una volta sostituivano i confetti 
alle mandorle o al cioccolato. Oggi resiste, soprattutto nei paesi di campagna, la tradizione di 
affiancarli ai confetti. 

Ancora ai giorni nostri, quando delle persone anziane, incontrano un ragazzo per domandare 
quando si sposa gli chiedono: aloura, quand’is fan i zucareinl (allora quando facciamo gli 
zuccherini?) 

La preparazione è una vera e propria festa nella festa. Nei giorni precedenti il matrimonio vengono 
assoldate nonne, mamme e bambine per preparare quantità industriali di zucarén. 

La sposa non può partecipare alla preparazione dei zucarén perché di cattivo auspicio. 

Molto importante è il compito di chi era addetto al forno, rigorosamente a legna, in quanto lo 
zuccherino non deve assumere un colore dorato, bensì rimanere bianco (colore tipico delle nozze), 
ma comunque essere cotto. Esige quindi un forno non troppo caldo, ma che consenta di completare la 
cottura di tutti gli zucarén. 

Quando sono cotti si passa alla scelta scartando quelli con L anellino aperto, per esempio, o quelli 
che non hanno una bella forma. E devono essere né troppo piccoli, né troppo grandi. 

Naturalmente gli “scarti” vengono mangiati a colazione! 

I zucarén che hanno passato “l’esame” vengono, confezionati, in numero dispari, in sacchetti 
trasparenti o bianchi chiusi con nastro bianco. 

Una parte di zucarén viene portata al pranzo nuziale per donarli a fine pranzo come ricordo degli 
sposi, gli altri regalati ad amici, parenti e vicini non presenti al matrimonio. 

La distribuzione dei zucarén, una volta, era un’altra ottima occasione per scambiare chiacchiere, 
pareri sul matrimonio e gli sposi. 

Ogni famiglia custodiva gelosamente la sua ricetta, come succedeva per i tortellini, ed è inutile 
dire che le azdore quando partecipavano ai matrimoni commentavano la buona riuscita dei zucarén. 

Ovvio che quelli preparati dalle altre azdore e donati ai matrimoni, non erano mai buoni come 
quelli che producevano loro: risultavano sempre troppo secchi, troppo morbidi, grandi, piccoli, o 
con altre imperfezioni. 

Nel mese di ottobre del 2007 è stata depositata alla Camera di Commercio di Bologna la ricetta 
ufficiale degli zucarén bolognesi da parte dell’Accademia della Cucina Delegazione Bologna San 
Luca. 

Se volete provare a prepararli, anche perché sono buonissimi da mangiare inzuppati nel tè o nel 
latte, ecco la ricetta (quella usata per preparare i zucarén per il mio matrimonio): 



I zucarén (Zuccherini Bolognesi) 

Ingredienti: (si ottengono circa 2 kg di zucarén) 

1 kg di farina 00 

500 gr. di zucchero semolato 

200 gr. di fecola di patate 

200 gr. di burro, 

6 uova 

1 bustina di lievito per dolci (da un Kg) 

100 gr. di vaniglia 

Scorza grattugiata di un limone, liquore all’anice (facoltativo) 

Procedimento: 

Mettere la farina a fontana sul tagliere, setacciata insieme al lievito, alla fecola di patate e allo 
zucchero vanigliato. Fate una conca al centro e rompeteci dentro le uova, sbattetele unite lo zucchero, 
la scorza del limone grattugiato. Lavorate prima con la forchetta amalgamando gli ingredienti, poi 
continuate con le mani fino ad ottenere un impasto abbastanza sodo, simile a quello della brazadéla. 

Prendete dei pezzi della pasta e fate dei bastoncini grossi come un dito mignolo, che avvolgerete 
attorno alla punta del dito indice. Otterrete gli anelli nuziali degli sposi che vanno sistemati sulla 
placca del forno su cui avrete messo un foglio di carta da forno. 

Infornate a fuoco medio (160°-170°) fino a quando non saranno dorati (circa 10 minuti). 

Questi biscotti devono essere poco cotti, si induriscono una volta che si raffreddano, quindi non 
preoccupatevi se avranno un’aspetto pallido, non devono dorarsi. Per fare una prova la prima 
infornata l’ho cotta un pò di più ma sono venuti più duri, quindi fidatevi anche se 10 minuti di cottura 
vi sembrano pochi. 

Una volta raffreddati potete spruzzarli (bagnandovi le dita) con il liquore all’anice (se amate il 
gusto dell’anice). 

Se nei matrimoni della gente comune era tradizione preparare i zucarén, nei matrimoni fra nobili, 
come abbiamo visto per le nozze di Lucrezia d’Este e Annibaie Bentivoglio, i più grandi cuochi 
dell’epoca si cimentavano in vere e proprie opere d’arte come i castelli di zucchero con dentro 
colombe. 

Sbirciando nel ricettario di un grande cuoco bolognese, Bartolomeo Stefani, che ha esercitato la 
sua arte alla corte dei Gonzaga a Mantova, ho trovato questa ricetta che vi trascrivo che ci racconta, 
anche attraverso il linguaggio in uso all’epoca, gli odori e i sapori di un mondo lontano. 



Torta bianca alla bolognese 

Piglierai quattro libbre di ricotta grassa, pesta nel mortaro spruzzata con acqua rosa, 
aggiungendovi dodici ova fresche, otto onde di zuccaro, mezza oncia di canella, pestandola fino a 
che diverrà grassa, a porzione cresciuta. 

Onterai un tegame con batiro senza foglio, vi porrai la composizione, ma che sia ben onta, e la 
cucinerai nel forno a fuoco lento e la servirai calda con zuccaro sopra. 

Se volete dilettarvi in una torta di ricotta dei nostri giorni vi trascrivo la ricetta presa direttamente 
dal mio ricettario personale. Semplice e gustosa. 



Torta di ricotta 


Ingredienti: 

Per la pasta 

150 gr. di farina 00, 20 gr. di fecola 
100 gr. di zucchero semolato, 

100 gr. di burro, 

1 uovo 

Un pizzico di sale 
Per il ripieno 
300 gr. di ricotta 

100 gr. di zucchero semolato, 1 tuorlo d’uovo 

Per decorare 

Un tuorlo d’uovo, latte q.b. 


Procedimento: 

Mettere sul tagliere la farina setacciata insieme alla fecola, fare un incavo dentro il quale 
romperete le uova. Sbattetele con una forchetta, unite lo zucchero e il burro, a pezzetti, ammorbidito a 
temperatura ambiente. 

Impastate bene e fate una palla che dovrà riposare in frigorifero per mezz’ora avvolta in carta 
stagnola. 

Intanto preparate il ripieno: in una ciotola mettete la ricotta, unite lo zucchero e mescolate bene 
fino a quando i due ingredienti non sono ben amalgamati fra loro, a quel punto unire il tuorlo d’uovo. 

Prendete la pasta dal frigorifero e spianatela fino ad ottenere una sfoglia alta qualche millimetro. 

In uno stampo sganciabile, in precedenza imburrato, mettete la sfoglia: coprite il fondo dello 
stampo e salite sul bordo di qualche centimetro, avendo cura di tenere un po’ di pasta da parte per 
formare la griglia sulla torta. Versate il ripieno e livellatelo con un coltello con la lama arrotondata. 

Con la pasta rimasta formate dei bastoncini, grossi quanto una matita, allineandoli a 2-3 cm di 
distanza tra loro. Rivestite i bordi con un cordolo da schiacciare con le dita. Terminata la 
lavorazione, lucidate la pasta con un tuorlo d’uovo sbattuto insieme a un po’ di latte. Cuocete in forno 
preriscaldato a 180° per 25 minuti circa. 

Se la torta vi sembra troppo povera nel ripieno potete aggiungere 100 gr. di amaretti inzuppati in un 
bicchierino di rum 

Se giugno è il mese dei matrimoni e a Bologna e dintorni si preparano i zucarén, a San Giovanni 
inPersiceto, comune delle campagne bolognesi, è usanza preparare per i matrimoni gli africanetti. 

Questa tradizione nacque per festeggiare il Patrono, San Giovanni Battista, il 24 giugno, poi 
l’usanza si è estesa anche al periodo del carnevale storico, ai matrimoni e alle comunioni e alle 
cresime. 

Al contrario di quello che può far immaginare il nome africanetti, non si tratta di un dolce al 
cioccolato, ma di biscotti, tipo savoiardi, di color giallo vivo, per la presenza di un numero 
consistente di uova nell’impasto. Del resto siamo nella campagna bolognese dove è consuetudine 
allevare galline e disporre di uova fresche in gran quantità. 

Da alcuni anni gli africanetti sono stati inseriti nell’elenco nazionale dei prodotti tradizionali. 

Nel 1858 Francesco Bagnoli aprì un biscottificio, nei locali, seppur ristrutturati, dove ancora oggi 
si preparano e vendono gli africanetti originali ed ebbe un riconoscimento dalla Famiglia Reale. Le 
voci che si sono rincorse nel corso degli anni raccontano che Francesco Bagnoli chiamò questi 



biscotti africanetti perché ne spediva quantità consistenti in Africa orientale. 

Ancora oggi sulle scatole di africanetti c’è l’immagine di un africano che regge con la testa una 
grossa scatola di africanetti con sotto la data 1896. 

Negli anni sono cambiati i proprietari, ma la ricetta è rimasta segreta. Sulla scatola sono riportati 
gli ingredienti: zabaione, uova e zucchero. 

Che non è certo sufficiente a permettere di provare a confezionare questi squisiti biscotti. 

Non mancano le azdore di San Giovanni in Persiceto che hanno tentato di carpire gli ingredienti e 
le dosi per realizzare questi buonissimi biscotti. 

La ricetta riportata e quella della signora Adalgisa, simpatica signora che abita nel paese, e 
gentilmente mi ha passato la sua personale ricetta, raccomandandosi di farne buon uso. 

Anche se riprodurre gli africanetti originali non è possibile, oltre ad essere segreta la ricetta, non 
tutti possiedono fra gli utensili di cucina gli stampi per savoiardi. Io ho usato dei pirottini di carta di 
forma ovale 

Ecco la ricetta: 



Africanetti 


Ingredienti: 

10 tuorli d’uovo, 300 gr. di zucchero semolato 
Un bicchiere di marsala 
50 gr. di burro, 20 gr. di vaniglia 


Procedimento: 

Rompete le uova e separate gli albumi dai tuorli. In una ciotola ponete i tuorli e sbatteteli con lo 
zucchero fino ad ottenere una crema omogenea. 

Unite il bicchiere di marsala e mescolate bene. Imburrate degli stampini di acciaio di forma 
rettangolare o ovale e versatevi il composto. 

Fate cuocere in forno preriscaldato a 130° fino a quando saranno dorati. Cottura lenta e lunga come 
per gli spumini. 

Nel libro “Cuoco bolognese dedicato al bel sesso”, edizione Tipografia Chierici, è riportata la 
ricetta dei biscottini alTaffricana. 

Vi trascrivo la ricetta. 



Biscottini all’Affricana 


“Prendete 12 rossi d’uovo che stemprerete in dodici onde di zuccaro fioretto, con scorza 
raspata e il tutto ben battuto per un quarto d’ora, indi aggiungerci onde 4 pignoli brustolini ben 
battuti, fatto che sia il composto si dispone per il lungo sopra carta piegata a canaletti, così farli 
cuocere in un forno a piccolo calore e allor quando si disfanno dalla carta sono cotti 
L’idea di piegare la carta (si può usare quella da forno) a canaletti per ottenere la forma oblunga 
dei biscotti non è male. 


Curiosità: molti ritengono improbabile che il motivo per cui gli africanetti si chiamano così sia 
legato a una vendita smodata in Africa orientale. 

Altri sostengono che il termine africanetti sia da collegare allo stemma della Reai Casa e al 
vente nni o fascista. 

Altra teoria è che il nome derivi dal termine francese friandises con cui si indicavano le 
prelibatezze dolciarie nell’800. 



LUGLIO 


Ed fareina d furmintòn 
Con l ’u sécca, con i pgnu 
E èl bntit j ’ein la passion 
D ’tott i nuster ragazza; 

’ein l ’invidia d’chi n ’ha deint 
cutt al fòuren càld bujent; 
l ’en èl gust difurastir 
I zalett con al butir 

E farina di frumento 
con l’uva secca, con i pinoli 
e il burro sono una passione 
di tutti i nostri ragazzi 
e l’invidia di chi non ha denti 
cotti al forno caldo bollente 
sono il gusto dei forestieri 
I gialletti con il burro 


(Carlo Musi) 



Nel mese di luglio nella campagna bolognese vi era abbondanza di uova e di latte, difficili da 
conservare quando il frigorifero non era ancora l’elettrodomestico consueto nelle case delle famiglie 
contadine. 

Le azdore, aguzzando l’ingegno, preparavano, oltre a sfoglie gialle, anche squisiti dolci conuova e 
latte in abbondanza. 

Dolci semplici nella composizione degli ingredienti, ma degni di essere presenti sulle tavole 
regali. Di alcuni, come il coppo, pochi ricordano l’esistenza, altri sono ancora oggi presenti sulle 
tavole bolognesi. 

Fra i dolci di questo mese avrei potuto inserire, a pieno titolo, gli africanetti, ma ho preferito 
collegarli alla Festa del Patrono di San Giovanni inPersiceto che è nel mese di giugno. 

Un dolce che appartiene alla tradizione della campagna bolognese è al budén brulé (budino brulé) 
di cui vi trascrivo la ricetta. 



Al buden Brulé 

Ingredienti: 

1 litro di latte 
8 uova 

300 gr. di zucchero semolato 
1 stecca di vaniglia 
Scorza di limone 


Procedimento: 

Versate in un tegame il latte, unire la scorza di limone (senza il bianco) e la stecca di vaniglia. 
Farlo bollire fino a quando non si riduce di un terzo. Lasciare raffreddare e passarlo con un colino 
per togliere i residui di scorza di limone e stecca di vaniglia. 

A parte sbattete le uova con lo zucchero fino ad ottenere una crema densa e versare il composto nel 
latte mescolando bene. 

Bagnate uno stampo alto con il foro centrale e versate il composto. Cuocete a bagnomaria per circa 
due ore. \blendo potete fare il caramello. 

Un altro dolce, dei piccoli dolci tondi schiacciati e dorati, i zalétt (gialletti) richiedono 
nell’impasto una bella quantità di uova, come svela il nome. 

A Bologna si trovavano in vendita agli angoli delle strade, come ho descritto fra le curiosità. Se 
avete voglia di provare a confezionarli ecco la ricetta delle Sorelle Simili. 



Biscotti Gialietti (Zalétt) 

Ingredienti: 

300 gr. di farina gialla fine 

150 gr. di farina 00 

120 gr. di burro freddo a da dini 

50 gr. di strutto freddo 

180 gr. di zucchero a velo 

5 gr. di lievito per dolci 

2 uova, non grosse 

Scorza di limone 

Un pizzico di sale 

Facoltativo: zucchero a velo 


Procedimento: 

Setacciate le farine con il lievito. Fare a pezzetti il burro e sfregarlo con la farina fino ad ottenere 
dei grossi grumi. Raccogliete l’impasto, che appare slegato, ma non spaventatevi. Fate la fontana e 
aggiungere gli altri ingredienti, lavorando il meno possibile e velocemente. 

Fare una palla, avvolgere nella pellicola e far riposare in frigo per un’ora. Stendere e tagliare con 
uno stampino rotondo. 

Infornare a 180° per 15 minuti circa. 

Una volta raffreddati potete spolverizzarli con zucchero a velo 

I zalétt si possono conservare in scatole di latta. 

Vi riporto un’altra ricetta per i zalétt, più “ricca” negli ingredienti e con burro al posto dello 
strutto. Una ricetta dal mio ricettario personale che mi girò una signora di nome Giuliana. 



Gialletti 


Ingredienti: 

300 gr. di farina gialla di granoturco 
150 gr. di farina bianca 00 
150 gr. di zucchero semolato 
150 gr. di burro 
2 uova 

50 gr. di uvetta sultanina (già ammolata) 
50 gr. di pinoli 
1 lim one 

Un pizzico di sale 
Facoltativo: zucchero a velo 


Procedimento: 

Setacciate le due farine per evitare grumi, versatele su un tagliere e fate una conca nel centro dove 
romperete le uova. 

Sbattete le uova con una forchetta, unite lo zucchero, il burro ammorbidito a pezzetti, la scorza di 
limone grattugiata , l’uvetta sultanina ammollata, un pizzico di sale e i pinoli. 

Impastate bene, ma velocemente per non fare scaldare il burro. Fate una palla e mettetela in 
frigorifero avvolta in carta stagnola per mezz’ora. 

Trascorso il tempo togliete rimpasto dal frigorifero e formate delle palline grosse come una noce 
che schiaccerete un po’, appiattendole. 

Mettete i biscotti su una placca da forno, dove in precedenza avete adagiato un foglio di carta da 
forno. 

Infornate, a forno già caldo, per circa un quarto d’ora a 180°. 

Una volta sfornati e raffreddati, potete spolverizzarli con zucchero a velo. 

Curiosità: i zalétt, di cui i veneti rivendicano la paternità, sono molto comuni anche in Emilia 
Romagna. 

A Bologna venivano venduti per le strade dai venditori ambulanti confezionati non solo rotondi, 
ma anche con forme varie: a trombetta, a cavallino ecc. 

Gli ambulanti portavano, a tracolla, una cassetta di legno dalla quale pendeva un lume a petrolio 
che serviva, non solo per illuminare la strada, ma per controllare le monete con cui pagavano gli 
avventori notturni. 

A volte tentavano di rifilare bottoni o simili. 

Il grido degli ambulanti era: zalétt bon, du al bajoc! 



AGOSTO 


Zucarén bon par tot! 
Zuccherini buoni per tutti! 



Mese caldo per tradizione, ancora uova e latte in abbondanza, difficili da conservare, perché di 
facile deperimento. 

Vi propongo una versione diversa del budino brulé riportato nel mese di luglio. 



Fior di latte alla bolognese 

Ingredienti: 

2 litri di latte 
2 uova intere e 9 tuorli 
2 etti di zucchero semolato 
1 cucchiaio di vaniglia 
Scorza di limone senza il bianco 
Per il caramello: 

1 etto di zucchero semolato 
1 etto d’acqua 
Succo di limone 


Procedimento: 

Bollire il latte con lo zucchero, la scorza di limone, lo zucchero e la vaniglia. Dopo circa un’ora, 
quando il latte sarà diminuito della metà, spegnete e lasciate raffreddare. 

Togliete la scorza di limone, unite le uova intere e i tuorli. 

Mescolate bene. 

Preparate il caramello: mettere a bagnomaria in un pentolino antiaderente lo zucchero, l’acqua e 
qualche goccia di limone che serve a non farlo troppo cristallizzare. 

Fate scaldare a fuoco medio, senza mescolare (la temperatura deve essere tra i 165° e i 177° (si 
può utilizzare un termometro da cucina). 

Stare attenti alla cottura, il caramello chiaro è pronto quando si scioglie senza scurirsi troppo ma 
diventa dorato e ambrato 

Va utilizzato immediatamente per ricoprire uno stampo, altrimenti si solidifica subito. 

Con il caramello foderate uno stampo per budino con foro centrale e cuocete a bagnomaria per 
circa 1 ora e mezza. 

La consistenza finale deve essere quella di una crema soda. 

Si può mangiare tiepido o freddo ed è buono anche il giorno dopo. 

Sempre in tema di budini, vi propongo quello di Alessandra Spini che nella sua Vecchia Scuola 
Bolognese tiene corsi di cucina a livello internazionale. La ricetta è quella del budino al cioccolato 
fondente. 



Budino al cioccolato fondente 


Questa ricetta proviene dal libro: “Le ricette de La vecchia Scuola Bolognese” di Alessandra 
Spisni, Ed. Minerva. 

Ingredienti: 

100 gr cioccolato (fondente al 70%) 

1 litro latte intero 

250 gr zucchero semolato 

6 uova 

90 gr farina 00 
1 pizzico sale 

100 gr zucchero semolato per il caramello 


Procedimento: 

Accendete il forno ventilato con una teglia dentro, in basso, a 170°C. 

Caramellate 100 gr di zucchero semolato in uno stampo di alluminio “col buco”. 

Sciogliete nel latte la cioccolata fondente, poi aggiungete, setacciandoli, lo zucchero e la farina con 
il pizzico di sale. 

Mescolate con una spatola e cuocete, brevemente, fino ad ottenere una crema. 

Sbattete leggermente le uova ed aggiungetele al composto aiutandovi con una frusta. Versate il tutto 
nello stampo e mettete in forno a cuocere a bagnomaria per circa 30/40 minuti, finché la superficie si 
alza e forando con uno stuzzicadenti, questo ne fuoriesce asciutto. Togliere dal forno e lasciate 
raffreddare a temperatura ambiente poi conservate in frigorifero e sformate solo poco prima di 
servire. 

Se nella campagna bolognese, per tradizione, si preparano in questi mesi caldi squisiti budini da 
gustare freddi, sull’Appennino Bolognese, dove la temperatura è più mite è consuetudine preparare 
gli zuccherini montanari che poco hanno in comune con i zuccherini per gli sposi di cui abbiamo 
parlato nel mese di giugno. 

Intanto sono molto più grandi e hanno diversa consistenza, anche se la forma ad anello rimane. 
Altra differenza è che gli zuccherini montanari sono ricoperti di glassa. 

Una volta questi zuccherini, che ogni paese delTappennino prepara con la sua ricetta personale, 
venivano preparati solo in occasione della Pasqua, per Natale o per i matrimoni. 

Oggi si possono trovare in vendita dai fornai dell’Appennino Bolognese tutto l’anno. 

Allora perché ho collocato gli zuccherini montanari nel mese di agosto? Vi svelo l’arcano: a 
Grizzana Morandi, un piccolo paese dell’Appennino Bolognese, si sono inventati una festa per 
onorare una simile prelibatezza: il 15 agosto di ogni anno festeggiano Re Zuccherino. I dettagli su 
questa simpatica festa nelle curiosità. 

Fra i paesi famosi per la preparazione degli zuccherini montanari vi è anche Quinzano, frazione di 
Loiano, dove vengono ancora preparati come una volta con farina, uova, margarina, lievito, succo di 
limone, un po’ di sale, vaniglia e cotti nel forno a legna. 

Se a Quinzano agli zuccherini montanari viene data la forma ad anello, tagliando piccoli filoncini 
(come per gli gnocchi di patate) che poi vengono annodati, a Grizzana Morandi all’impasto si 
uniscono dei semi d’anice e la forma ad anello viene tagliata attorno per tutta la circonferenza in 
modo che durante la cottura gonfiandosi si aprono formando due anelli uniti, ricoperti di glassa. Una 
vera squisitezza. 



Se volete cimentarvi nell’impresa di preparare questi buonissimi zuccherini ecco a voi la ricetta 
dal mio personale ricettario. Un po’ laboriosa, ma di sicuro effetto. 



Zuccherini montanari 


Ingredienti: 

500 gr. di farina 00 

200 gr. di zucchero semolato 

3 uova 

1 bustina di lievito vanigliato per dolci 
100 gr. di burro 
1 cucchiaio di semi d’anice 
Un pizzico di sale 
Sale q.b. 

Per la glassa 
300 gr. di zucchero 

150 gr. di liquore all’anice (anice stellato) 
30 gr. di farina 00 


Procedimento: 

In una ciotola sbattete le uova, unite lo zucchero e montate con uno sbattitore elettrico fino ad 
ottenere un impasto spumoso. Su un tagliere versate la farina, setacciata insieme al lievito, fate una 
conca e versate il composto spumoso, un pizzico di sale, il burro sciolto sul fuoco e raffreddato, il 
latte necessario per ottenere un impasto omogeneo. Impastate bene e, per ultimi, unite i semi d’anice. 

Con piccole quantità d’impasto formate dei cordoncini di circa 2-3 cmdi diametro e lunghi 18-20 
cm. 

Chiudeteli ad anello, facendo attenzione che le estremità aderiscano bene, e tagliateli per tutta la 
circonferenza, con le forbici. 

Mettete gli zuccherini su una teglia coperta da carta da forno, ben distanziati fra loro, e cuocete per 
15 minuti a 160°-170°. 

Nel frattempo preparate la glassa: 

In un tegame rotondo, largo e con i manici (comoda per “incandire”) mettete lo zucchero e 
stemperatelo con il liquore all’anice. Mescolate e unite la farina, facendo attenzione a non fare grumi. 

Mettete sul fuoco il tegame e fate bollire fino a quando non otterrete una glassa bianca e densa. 
Spegnete il fuoco e tuffateci gli zuccherini, scuotendo il tegame in modo che si glassino bene. Fate 
attenzione a non bruciarvi (io di solito infilo guanti da forno). 

Lasciateli asciugare bene su un foglio di carta da forno fino a quando la glassa non sarà bella dura. 

Si conservano in scatole di latta anche per un mese. Con il trascorrere del tempo diventano più 
buoni. 

Se preferite ottenere uno zuccherino che non si apre formando due anelli uniti dovete non tagliarlo 
con le forbici. 

Nel corso degli anni anche gli zuccherini montanari hanno creato avatar. Potete trovare in vendita 
dai fornai dell’Appennino Bolognese zuccherini montanari il cui impasto è lo stesso, ma di forma 
diversa: a pallina con glassa, ovale e altre forme. 

Se volete provare a realizzare questi zuccherini l’impasto è lo stesso. Per realizzare la pallina è 
sufficiente che prendete pezzetti d’impasto facendolo rotolare fra le mani fino ad ottenere una pallina 
che cuocerete in forno, dopo averla schiacciata leggermente con il palmo della mano. Per la forma 
ovale dovete fare un cordoncino solo più lungo e chiuderlo allargando ai lati. 

A Grizzana Morandi producono anche gli zuccherelli, una variante degli zuccherini montanari, 



senza i semi d’anice nell’impasto. 


Curiosità: gli zuccherini montanari, ancora oggi, per tradizione, nei paesi dell’Appennino 
Bolognese, vengono regalati dai fidanzati quando, girando di casa in casa, annunciano il matrimonio 
ad amici e parenti. È facile trovarli anche al pranzo nuziale come dono per gli invitati. 

Nel passato, in occasione delle cresime, le madrine e i padrini, regalavano ai cresimati, all’uscita 
dalla chiesa, una collana formata da zuccherini montanari in formato mignon. 

Gli zuccherini montanari trovano la loro consacrazione il 15 agosto di ogni anno a Grizzana 
Morandi dove, dal 1951, si tiene la Sagra dello Zuccherino. 

Zuccherino festeggiato regalmente con tanto di Re Zuccherino e consorte Regina Brazadéla e corte 
al seguito in costume medievale. 

Viene istituita anche un’estemporanea dogana e i partecipanti alla festa sono obbligati a “pagare” 
un pedaggio che consiste nell’accettare in dono uno zuccherino montanaro! 

Da alcuni anni sono comparse le contrade (Castagneti, Carviano, Castello, Poggio, Veggio ecc.) a 
contendersi, attraverso sfilate folkloristiche e giochi, il titolo di contrada dell’anno. 

Con Palio dei somari e lancio di zuccherini. 



SETTEMBRE 


La cocombra, l'uva, i fìgh 
fann d’cuntàuren a tott sti amigh 
che la voja d ’lavurèr 
adèss ai tacca d ’artruvèr 

Il cocomero, l’uva, i fichi 
Fan da contorno a tutti questi amici 
Che la voglia di lavorare 
Ora gli tocca di ritrovare 


(frammento da Al zirudèl dl’umaréin dalpàvver 
di Gaetano Marchetti) 



Come ricorda la zirudela settembre è il mese dell’uva di cui San Giovanni è protettore e garante. 

Dall’uva non si ricava solo il vino, ma anche una delizia per il palato che si può assaggiare ancora 
oggi nelle campagne bolognesi, anche se un tempo era più diffusa: i sughi d’uva. 

La preparazione dei sughi è collegata alla vendemmia. I sughi si preparavano, per tradizione, in 
settembre e venivano offerti a tutti, bambini compresi. 

Nelle campagne bolognesi si fanno i sughi preferibilmente con l’uva bianca, ma potete farli anche 
con quella nera. 

La ricetta è di una signora di Castello D’Argile, Giuseppina, che li prepara con lo stesso 
procedimento usato dalla madre. 

La difficoltà è stata trovare la giusta dose di uva, perché nelle campagne bolognesi è tradizione 
preparare i sughi quando c’è il mosto bello e pronto. 

Se volete provare questa è la ricetta: 



Sughi d’uva 

Ingredienti: 

3 kg. di uva bianca da vino 
100 gr. (scarsi) di farina 
1 cucchiaio di zucchero 


Procedimento: 

Prima di tutto bisogna preparare il mosto. 

Procuratevi dei grappoli d’uva bianca lavateli e schiacciateli con le mani, lasciando tutto nel 
contenitore a riposare per 24 ore (breve fermentazione). Trascorso il tempo colate il succo con un 
colino. Il succo ottenuto si fa bollire per circa 20 minuti, schiumando spesso. Spegnete quando il 
liquido è bello limpido. 

Avete ottenuto il mosto per fare i sughi d’uva. 

Togliete un paio di mestoli di mosto e fatelo raffreddare. 

Nel mosto freddo (insieme a quello caldo dovete averne un litro) stemperate la farina, poi versate 
il composto nel mosto caldo, filtrato da un colino per eliminare eventuali grumi. 

Mescolate bene e fate bollire il composto, mescolando come quando preparate la crema pasticcera. 
Quando è denso toglietelo dal fuoco e aggiungete un cucchiaio di zucchero, mescolando bene. 
Versatelo in stampi per budini monodose o anche in semplici fondine, come facevano una volta i 
contadini. 

Si conservano circa una settimana in frigorifero lasciando i contenitori scoperti. 

In questo periodo in cui è facile reperire l’uva potete confezionare delle squisite torte all’uva. 



Torta all’uva 


Ingredienti: 

250 gr. di farina 00 
150 gr. di zucchero semolato 
150 gr. di burro 
3 uova 

1 bustina di lievito per dolci 
500g di uva bianca 


Procedimento: 

Lavate i grappoli d’uva, prendete gli acini e togliete i semi interni. 

In una ciotola rompete le uova e sbattetele con una forchetta, unite lo zucchero e mescolate bene 
fino ad ottenere una crema compatta. Unite la farina setacciata, il burro fatto sciogliere sul fuoco e 
raffreddato, il lievito in polvere e, per ultimi, gli acini d’uva. Mescolate bene per amalgamare 
l’impasto. 

Imburrate uno stampo rotondo e abbastanza alto, senza foro centrale e versateci l’impasto. 
Infornate, in forno già caldo, a 180° per 40-45 minuti. La torta è cotta quando, infilando uno 
stecchino, uscirà asciutto. 

Sempre con l’uva, ma un’uva particolare come lo zibibbo, il grande maestro Artusi propone una 
ricetta sul suo libro “La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene”. La trascrivo se avete voglia di 
provarla. Queste le parole di Pellegrino Artusi: Questo è un pane che farà onore alla classica 
cucina bolognese perché gustoso a mangiarsi solo e atto a essere servito per inzupparlo in 
qualunque liquido. 



Pane bolognese 

Ingredienti: 

500 gr. di farina di grano 
180 gr di zucchero a velo 
180 gr di burro 
70 gr. di zibibbo 

50 gr. di pinoli tritati all'ingrosso 
30 gr. di cedro candito a piccoli filetti 
8 gr. di cremar di tartaro 
4 gr. di bicarbonato 
2 uova 
1 di. di latte 


Procedimento: 

Mescolate lo zucchero con la farina e fatene un monte sulla spianatoia; nella buca che gli 
farete poneteci il burro, le uova e il latte, ma questo tiepido, con le due polveri dentro, le quali già 
vedrete che cominciano a fermentare. Impastate ogni cosa insieme e quando il pastone è divenuto 
omogeneo apritelo per aggiungervi i pinoli, il candito e l'uva. 

Rimaneggiatelo, onde queste cose vengano sparse, egualmente per formarne due pani a forma di 
spola alti poco più di un dito, dorateli col rosso d’uovo e cuoceteli subito al forno od anche al 
forno di campagna. 

Le ricette di Pellegrino Artusi ci riportano odori e sapori di un mondo in cui era consuetudine 
andare a cuocere il pane e i dolci nel “forno di campagna”. 

Un altro dolce che veniva preparato a Budrio, paese della campagna bolognese, in occasione della 
Festa degli Addobbi dei cinque quartieri, che si teneva a settembre, è la taurta ed tajadlin (la torta di 
tagliatelle). 

Qui di seguito vi riporto la ricetta presa dal libro “I dulz dia sgnaura Albertina” Comune di Budrio 
- Assessorato alla Cultura - a cura di Rino Zacchiroli. 

È una ricetta elaborata che richiede pratica in cucina e il dono di saper fare la sfoglia molto, molto 
bene: le tagliatelle devono essere davvero fini perché il dolce sia davvero ottimo. 



Taurta ed tajadlin 

Ingredienti: 

Per il trito dolce 

120 gr. di zucchero 

100 gr. di mandorle intere 

80 gr. di burro 

50 gr. di amaretti 

100 gr. di liquore 

Cioccolato fondente (a piacere) 

Per le tagliatelline finissime 

100 gr. di farina 00 

1 uovo 

Per la pasta frolla 
250 gr. di farina 00 
140 gr. di zucchero 
60 gr. di burro 
Lievito per dolci 

2 uova 

Scorza di limone grattugiata 


Procedimento: 

Per il trito dolce: bagnare le mandorle, sbucciarle e farle tostare in forno, tritarle fini insieme a un 
pizzico di vaniglia. Tagliare il cedro a quadretti piccolissimi e sbriciolare gli amaretti. 

Mettere in una terrina insieme allo zucchero. Amalgamare bene. A parte tritate il cioccolato. 

Per le tagliatelle : preparare la sfoglia e tagliare finissimo. 

Versare la farina sul tagliere, fare una conca e metterci l’uovo. Sbattere con una forchetta e 
impastare. La pasta ottenuta fatela riposare mezz’ora in frigorifero. Trascorso il tempo toglietela dal 
frigorifero e tirate una sfoglia molto sottile. Lasciate asciugare e tagliate le tagliatelle sottilissime. 

Per la frolla : Tirare fuori dal frigo il burro e le uova circa mezz’ora prima di cominciare il lavoro. 
Preparare una spianatoia su cui versare la farina e lo zucchero, mescolandoli con le dita in modo da 
amalgamarli il più possibile; bagnare le dita sotto acqua fredda e mescolare all’impasto il burro 
precedentemente tagliato a pezzetti, la scorza del limone tagliata a listarelle o grattugiata e la presa di 
sale. Questa operazione va svolta il più velocemente possibile, in modo che il composto non si 
scaldi troppo; una volta che la pasta avrà assunto una consistenza sbriciolosa, aggiungere le uova in 
modo da renderla elastica. Lavorare la pasta con le mani finché non si sono amalgamati tutti gli 
ingredienti, dopodiché avvolgerla nella pellicola trasparente e lasciarla riposare in frigo per almeno 
mezz’ora. Togliete la pasta dal frigorifero e spianatela della misura adatta a una teglia da forno. 

Preparazione della torta : ungete e infarinare una teglia da forno e stendete la pasta frolla. Fare uno 
strato del trito dolce, uno di tagliatelle, uno dolce, uno di tagliatelle, uno di cioccolato tritato, uno 
dolce e finire con le tagliatelle. Coprire con pezzetti di burro e bagnare con metà del liquore. 
Cuocere in forno a 160° per circa 45°. A cottura terminata, con la torta ancora calda, versare il 
liquore rimasto. Spolverizzare con la vaniglia e guarnire con mandorle pralinate. 

Lo so è una vera impresa preparare la torta di tagliatelle, ma ne vale la pena. 

La ricetta della torta di tagliatelle o torta ricciolina è stata depositata alla Camera di Commercio 
dalla Delegazione di Bologna San Luca dell’Accademia della Cucina il 13 ottobre 2005. 


Curiosità: A Mascarino di Castello d’Argile, ogni anno, nel mese di settembre, si svolge la “Festa 



dei Sughi”. Un’occasione per assaggiare un dessert particolare, tradizione e vanto della campagna 
bolognese. 

La vendemmia iniziava il 21 settembre, per San Matteo. L’uva da vendere veniva trasportata su 
carri. Quando i carri si fermavano nel cortile, i vicini accorrevano per prendere il mosto fresco, che 
serviva a preparare i sughi; altri, quelli che non potevano permettersi di comprare il mosto fresco, 
aspettavano nei posti dove sapevano che i carri avrebbero fatto una sosta, prima di arrivare in città. 
Muniti di contenitori occasionali raccoglievano il succo d’uva che grondava dai carri. 



OTTOBRE 


Mistuchéini e fig sécc, 
stra mèz al ragazoli in 
girtànd! 

Mistocchine e fichi secchi, 
in mezzo alle bimbe in 
girotondo! 

(frammento da La fola dal làuv di Sandro Sermenghi) 



Ottobre, si sa, è il mese delle castagne. 

Sull’Appennino Bolognese il castagno è chiamato l’albero del pane perché in tempi di carestia e 
durante la guerra ha sostituito il pane ed era l’alimento su cui gli abitanti dei paesi dell’Appennino 
potevano sempre contare per sfamarsi. 

Per questo è facile trovare nelle case di montagna l’immagine di San Luca, protettore dei 
castagneti. 

Castagna protagonista. Non c’è da meravigliarsi se la ricetta dei Ciacci lizzanesi è stata depositata 
alla Camera di Commercio di Bologna. Non si tratta di un vero e proprio dolce, ma considerato che 
si possono mangiare anche con la ricotta ho deciso di inserirli. 

Allo scopo di rendere ufficiale la ricetta tradizionale dei ciacci lizzanesi, la Delegazione di 
Bologna-San Luca ha inciso su carta pergamena ingredienti e procedimento volendo della stessa 
ricetta effettuare solenne consegna alla Camera di commercio di Bologna, perché la conservi e faccia 
stato della “codifica” prescelta, costituendo patrimonio culinario e culturale della “dotta città”. 



dacci lizzanesi 

(Sono il cibo più tradizione dell’Appennino lizzanese e per prepararli occorrono due appositi 
stampi in ferro denominati “testi”) 

Ingredienti: 

Farina di castagne e acqua. 

Procedimento: 

Si prepara una pastella semiliquida che non deve presentare alcun grumo. Si fanno scaldare gli 
stampi sovrapposti e si rivoltano da ambo le parti. Quando sono caldi si spalmano nella parte interna 
con la “sungia” ovvero la cotenna della pancetta, utilizzata dalla parte grassa, in modo da evitare che 
la pastella si attacchi allo stampo. Si pongono sullo stampo meno caldo, quello rivolto verso l’alto, 
almeno 5 cucchiai di pastella poi si pone lo stampo con la pastella sul fuoco moderato e lo si ricopre 
con il “testo” più caldo. Si pigia delicatamente con un cucchiaio di legno per fare ben aderire. Dopo 
3 o 4 minuti si girano velocemente gli stampi, senza mai aprirli, e si continua la cottura dall’altra 
parte per qualche minuto ancora. Il ciaccio assumerà così un bel colore dorato e risulterà compatto. 
Lo si estrae e si continua la cottura con gli altri ciacci. Il ciaccio si farcisce immediatamente (deve 
essere molto caldo) con ricotta, con formaggio tenero, con pancetta o coppa di testa. Un tempo si 
mangiavano per lo più “biosci”, vale a dire senza alcuna farcitura, e anche freddi perché conservati 
come pane per alcuni giorni. In questo caso la pastella era più consistente e il prodotto più alto e 
sodo. Veniva chiamato “patolla”. 

Nota : ogni famiglia lizzanese possiede i suoi “testi” da tempo immemorabile perché sono 
praticamente indistruttibili. Ciò determina la difficoltà di reperirli oggi nei negozi di attrezzature per 
la cucina. Non trovandoli è necessario ricorrere all’opera di un fabbro. In zone limitrofe i ciacci 
sono chiamati necci. 

Oltre ai ciacci lizzanesi sull’Appennino Bolognese è consuetudine preparare altri dolci dove la 
castagna è l’ingrediente principale. 

Vi segnalo le raviole con il ripieno di marmellata e castagne e le frittelle di castagne, ecco le 
ricette dal mio ricettario personale. 



Raviole con marmellata e castagne 

Ingredienti: 

Per la pasta delle raviole 
500 gr. di farina 00 
200 gr. di zucchero semolato 
3 uova 

50 gr. di burro 

La scorza grattugiata di un lim one 
'/> bustina di lievito per dolci 
Un pizzico di sale 
Latte q.b. 

Per il ripieno 

250 gr. di marmellata di prugne 
15-20 castagne secche lessate 


Procedimento: 

Setacciate la farina, insieme al lievito per dolci e metteteli a fontana su un tagliere. Fate un incavo 
nel centro e rompeteci le uova, sbattetele e unite lo zucchero semolato, il burro (a temperatura 
ambiente) a pezzi, la scorza grattugiata del limone, un pizzico di sale e il latte q.b. per amalgamare 
bene gli ingredienti e ottenere un impasto compatto. Lasciatelo riposare nel frigorifero per mezz’ora, 
avvolto in carta stagnola. 

Nel frattempo schiacciate con i rebbi di una forchetta le castagne secche e unitele alla marmellata 
di prugne, mescolando bene. 

Togliete la pasta dal frigorifero e stendetela con il mattarello alta circa un centimetro. Con un 
bicchiere o una formina per dolci rotonda tagliate dei dischetti che riempirete con il ripieno di 
marmellata e castagne. Chiudete i dischi a mezzaluna, saldando bene i bordi. Mettete le raviole su 
una placca da forno rivestita da carta da forno e lasciate cuocere per 15 minuti a 170°. 



Frittelle di castagne 

Ingredienti: 

500 gr. di farina di castagne 
150 gr. di zucchero, 2 uova 
2 cucchiai di pinoli 

2 cucchiai di uvetta sultanina ammollata nel vino bianco 

Un pizzico di lievito per dolci 

Un pizzico di sale 

800 gr. di latte 

50 gr. di burro 

Olio di semi per friggere 

Per decorare 

Zucchero a velo (facoltativo) 


Procedimento: 

Versate la farina di castagne in una ciotola e unite, a poco a poco, il latte freddo facendo attenzione 
a non formare grumi. Sbattere le uova in una ciotola e unirle al composto di castagne e latte. 
Aggiungere un pizzico di lievito, un pizzico di sale, il burro sciolto e lasciato raffreddare e, per 
ultimi, i pinoli e l’uvetta sultanina. 

Mescolare bene e unire latte (se rimpasto è troppo sodo) o farina di castagne (se è troppo 
liquido). Deve risultare un impasto con la consistenza di una crema ben soda. 

Versare cucchiaiate dell’impasto, distanziate fra loro, in una padella larga in cui avrete versato 
olio di semi. Friggete le frittelle, lasciandole dorare da ambo i lati. 

Toglierle dalla padella quando sono ben dorate e adagiarle su carta da forno. Si possono servire 
spolverizzate con zucchero a velo. 

La farina di castagne non veniva usata solo sull’Appennino Bolognese. A Bologna nell’ottocento e 
per buona parte del novecento le mistocchinare hanno cotto le mistocchine, che stanno ai bolognesi 
come le madeleine a Proust. 

Le mistocchine, frittelle di farina di castagne, venivano arrostite sulla lamiera di un fornello a 
legno. Così le ricorda Alessandro Molinari Pradelli nel suo libro “Bologna tra storia e osterie”. 

“Le ricordo ancora, povere vecchie, asciugarsi col fazzoletto la goccia al naso. Portavano un 
grembiule bianco candido e due manicotti di stoffa che coprivano le maniche del cappotto. Sedute 
vicino al proprio fornello di cottura si riparavano la schiena con un paravento di legno, a volte di 
cartone, addossate alle colonne del portico, nei pressi di un incrocio, vendendo piccoli dolci 
asciutti. ” 

Dolci semplici le mistocchine: un semplice impasto di farina di castagne e acqua, a volte arricchito 
da una goccia di anice. Venivano modellate a cavallino, trombetta o con una semplice forma rotonda 
e vendute ai ragazzi all’uscita della scuola. Gli arrosti (le caldarroste) erano un lusso per i bambini 
con pochi soldi intasca, le mistocchine se le potevano permettere tutti e riempivano lo stomaco. 

Alcuni ricordano ancora le mistocchine della loro gioventù, comprate sotto il portico di Santa 
Lucia,vicino alla Chiesa dei Servi o davanti a un cinema, con i venditori che gridavano: “si al 
baioch, el mistuchein!”. 

C’è anche chi ha conosciuto il primo amore per merito di una mistocchina. La zia Carla ha 
conosciuto lo zio Giulio davanti a un fornello dove un tal Barchetta cuoceva le mistocchine. Lo zio 
Giulio ha confessato di aver risparmiato settimane per pagare le mistocchine alla zia Carla. 



Le mistocchinare, che, come nel caso di Barchetta, a volte, erano uomini, sono citate in una 
filastrocca del settecento che racconta il fidanzamento del venditore di mistocchine Babion del 
Capitai con Filippa la fibra (filatrice di canapa). 

Se avete voglia di cimentarvi nella preparazione delle mistocchine, per calarvi nell’atmosfera 
dell’epoca, ecco la ricetta. 



Mistocchine 


Ingredienti: 

Farina di castagne 
Acqua 

Qualche goccia di liquore all’ anice 


Procedimento: 

Impastate la farina di castagne con acqua tiepida in quantità tale da ottenere un impasto sodo. Unire 
qualche goccia di liquore all’anice e mescolare bene. Tirate la pasta ottenuta in una sfoglia alta 
mezzo centimetro. Tagliare con un bicchiere dei dischetti, farli riposare qualche minuto e arrostirli 
sulla piastra bollente. Cuocere le mistocchine fino a quando la farina esterna si asciuga e diventa 
bianca. 

In alternativa potete cuocerle al forno per 10 minuti a 180°. 

Mangiarle calde. 

Se volete provare una mistocchina più “ricca”, ecco la ricetta: 



Mistocchine ricche 


Ingredienti: 

200 gr. di farina di castagne 
100 gr. di farina bianca 
100 gr. di zucchero semolato 
1 bicchierino di liquore all’anice 
Acqua q.b. 


Procedimento: 

Su un tagliere mescolate le due farine e lo zucchero. Fate un incavo nel centro e versate il liquore 
all’anice e acqua q.b. per ottenere un impasto omogeneo (tipo frolla). Fate una palla e lasciatela 
riposare mezz’ora in frigorifero. 

Tirate la sfoglia alta mezzo centimetro e, con un bicchiere o uno stampino rotondo o ovale, 
ritagliate le mistocchine. Cuocete in forno per 10 minuti a 180° o sulla piastra bollente. 

Si mangiano calde. 

Se preferite le torte alle frittelle di castagne potete provare la ricetta della torta di castagne di 
Scascoli (frazione di Loiano, paese dell’Appennino Bolognese). 

Ecco la ricetta che mi è stata donata da una signora di Scascoli e ora fa parte del mio ricettario 
personale: 



Torta di castagne di Scascoli 

Ingredienti: 

400 gr. di farina di castagne 
500 gr. di acqua 

150 gr. di uvetta sultanina ammorbidita nel vino 
50 gr. di pinoli 
Un pizzico di sale 
3 cucchiai di olio d’oliva 
Un po’ di rosmarino tritato 


Procedimento: 

Versate la farina di castagne in una ciotola e versate l’acqua tiepida, un po’ alla volta, facendo 
attenzione a non formare grumi. Unite un pizzico di sale, due cucchiai di olio d’oliva, i pinoli e 
l’uvetta sultanina ammorbidita nel vino. Mescolare bene gli ingredienti fino ad ottenere un impasto 
compatto. 

Stendete l’impasto alto circa tre centimetri e mettetelo in una teglia unta d’olio. Cuocete a 180° per 
circa 30 minuti. Quando la superficie comincia a crepare vuol dire che la torta è cotta. Prima di 
portarla in tavola cospargetela con un pizzico di rosmarino tritato. 

Curiosità: esiste una vecchia zirudéla dedicata a Cesarina, una mistocchinara che vendeva le 
mistocchine, negli anni cinquanta, in via Oberdan, in pieno centro, a Bologna. 

Ecco la zirudéla: 

Lei vendeva mistocchine 
E non delle zucchine 
Cesarina di borgata 
Ma nessuno la chiamava 
Stava all’angolo di strada 
Tutte se le infarinava 
Ne vendeva delle belle 
Che sembravano ciambelle 
Con un filo di vocina (si al bajocch al mistuccheini) 

Tutta bianca di farina 
Ti porgeva la mistocca 
Col sorriso sulla bocca 
Ma un bel giorno 
Era sparita 
Si pensò fosse fuggita 
A braccetto dell ’amore 
Di un bell’uomopien d’ardore 
Ed invece poi si seppe 
All’amor lei non credette 
Su nel ciel era volata 
Tutta quanta infarinata 
Su nel ciel era volata. 



NOVEMBRE 


Mo pr ’i murt infoi adèss, 

gnènt ed nov ai ’è suzèss . 

A fèria carta: sàul la panza 
l ’ha mantgnò la so importanza 

Ma per i morti fino adesso 
niente di nuovo è successo.... 
a farla corta: solo la pancia 
ha mantenuto la sua importanza 

(frammento da Al zirudèl dl’umaréin dalpàvver 
di Gaetano Marchetti) 




Nel mese di novembre, per la Commemorazione dei Defunti (2 novembre) è tradizione, in molte 
regioni d’Italia, preparare dei dolci. Anche a Bologna c’era l’usanza, oggi caduta un po’ in disuso, 
di preparare al fév di murt (le fave dei morti). 

Ecco la ricetta dal mio ricettario personale: 



Al fev di murt 

Ingredienti: 

250 gr. di farina 00, 80 gr. di zucchero semolato 

20 gr. di zucchero vanigliato 

50 gr. di burro, 1 uovo, 80 gr. di mandorle sgusciate 

1 bicchiere di liquore (misto per dolci o alchermes) 

1/2 bustina di lievito per dolci 

Scorza grattugiata di un limone 

Decorazione 

Zucchero a velo (facoltativo) 


Procedimento: 

Unite lo zucchero vanigliato alle mandorle intere sgusciate e mescolate. Tritate le mandorle non 
troppo fini. 

In una ciotola sbattete le uova, unite lo zucchero semolato e il burro sciolto e lasciato raffreddare. 
Montate fino ad ottenere una crema spumosa. Unite le mandorle tritate, la farina, il lievito, la scorza 
grattugiata del limone e il bicchiere di liquore. 

Lavorate bene fino ad ottenere un composto omogeneo. 

Con T aiuto di un cucchiaio formate delle palline che schiaccerete sul palmo della mano per 
ottenere la forma di una fava. 

Cuocete le fave dei morti sulla placca ricoperta di carta da forno, per circa 20 minuti a 150°. 

Si possono spolverizzare con lo zucchero a velo. 

Ovviamente di ricette per preparare le fave dei morti ne esistono tante, solo nella “La scienza in 
cucina e l’arte di mangiar bene” di Pellegrino Artusi ne potete trovare tre. 

Nel mio ricettario personale, oltre alla versione che ho appena riportato delle fave cotte al forno, 
ne esiste una dove le fave vengono fritte. 

Se volete provarla, ecco la ricetta della signora Alice: 



Fave dei morti fritte 

Ingredienti: 

500 gr. di farina 00 

200 gr. di zucchero semolato 

3 uova, Vi bustina di lievito per dolci 

2 cucchiai di olio d’oliva, 1/2 bicchiere di latte 

Decorazione 

Zucchero a velo 

Per friggere 

Olio di semi 


Procedimento: 

Setacciate la farina con il lievito, versarla sul tagliere e fare un incavo. Nel centro rompete le uova 
e sbattetele. Unite lo zucchero semolato, due cucchiai di olio d’oliva e il latte. 

Impastate fino ad ottenere un composto omogeneo (tipo frolla). Con pezzi dell’impasto formate dei 
serpentelli, tagliate dei pezzi grandi come gnocchi e schiacciateli con il dito pollice in modo da 
ottenere delle fave. 

In una padella scaldate dell’olio di semi e friggete le fave. Quando sono ben dorate, scolatele su 
un foglio di carta da cucina e lasciatele asciugare. 

Servitele spolverizzate con lo zucchero a velo. 

Queste due ricette sono molto diverse fra loro: una prevede di cuocere le fave dei morti in forno, 
l’altra di friggerle. In una vi è la presenza del liquore, nell’altra l’impasto è più “povero”. A voi 
scegliere quella che vi soddisfa di più. 

Quasi scomparsa invece a Bologna, ma ancora in uso in Romagna, la consuetudine di preparare la 
piada dei morti per la ricorrenza dei defunti. 

La piada dei morti è un dolce composto da un impasto a base di farina, zucchero, olio, sangiovese 
e lievito decorato con gherigli di noci, mandorle e pinoli. 

Se volete provarla ecco due ricette: una presa direttamente dal mio ricettario personale che mi ha 
passato una vicina di casa, l’altra si trova sul libro “La cucina dell’Emilia Romagna” di Pradelli. 



Piada dei morti 


Ingredienti: 

240 gr. di farina 00 

75 gr. di zucchero semolato 

50 gr. di pinoli, 50 gr. di uvetta ammollata in un mezzo bicchiere di vino sangiovese, 30 gr. di noci sgusciate, 30 gr. di olio d’oliva 
15 gr. di lievito di birra, un pizzico di sale, acqua tiepida 


Procedimento: 

Sciogliete il lievito di birra in un po’ di acqua tiepida, un pizzico di sale e aggiungete la terza 
parte della farina (80gr.). Lavorate il composto fino ad ottenere un impasto elastico. Lasciatelo 
lievitare mezz’ora. 

Nel frattempo versate la farina rimasta in una ciotola, unite lo zucchero semolato, l’uvetta 
sultanina, i pinoli, le noci sgusciate, l’olio d’oliva e il mezzo bicchiere di vino sangiovese in cui 
avete ammollato l’uvetta sultanina. 

Mescolate bene gli ingredienti ed unite il panetto lievitato. Lavorate bene l’impasto sul tagliere e 
dividetelo in sei palline. Schiacciatele con il palmo della mano fino ad ottenere dei dischi alti 
qualche centimetro che metterete su una placca ricoperta con un foglio di carta da forno. 

Lasciare lievitare i dischi fino a quando raddoppiano. Quando sono ben lievitati cuocerli in forno a 
170° per circa 20 minuti. 

Variante della Piada dei morti tratta dal libro La cucina dell’Emilia Romagna di Pradelli. 



Piada dei morti 


Ingredienti: 

400 gr. di farina 00 

150 gr. di zucchero, 4 cucchiai di olio d’oliva 
1 bicchiere di vino rosso (ideale il Sangiovese) 

1 bustina di lievito, 3 gherigli di noci tritate 
1 cucchiaio di pinoli, 1 cucchiaio di mandorle tritate 
1 tuorlo d’uovo sbattuto, Sale 


Procedimento: 

Sul tagliere (spianatoia) disponete la farina aperta a cratere, unite lo zucchero, l’olio, il vino e il 
lievito, quindi impastate. Dopo aver unto la fortiera, stendetevi l’amalgana, formando tutt’attorno un 
cordoncino decorato; distribuite sulla superficie pezzetti di noci, di mandorle e pinoli, lucidate 
pennellando il tuorlo montato e passate in forno (già caldo a 180°) per almeno mezz’ora. 

Servite la piada tiepida, tagliata a spicchi. 

Curiosità: L’usanza di preparare le fave dei morti per commemorare i defunti fonda le sue radici 
nell’antichità. La fava si offriva alle Parche, a Plutone e a Proserpina. Gli antichi Egizi non la 
seminavano, non la mangiavano e non la toccavano perché consideravano la fava immonda. 

Nelle fave nere si credeva fossero racchiuse le anime dei morti e che assomigliassero alle porte 
dell’inferno. 



DICEMBRE 


Zirudèla, un temp al spezièl 
l ’éra al mègh ed tòti i mèl 

Zirudèla, un tempo lo speziale 
era il medico di tutti i mali 


(frammento da Alzirudèl dl’umaréin dalpàvver 
di Gaetano Marchetti) 



Dicembre si sa è il mese della festa con la F maiuscola: il Natale. 

Per festeggiare il Natale ogni città ha i suoi riti e il suo dolce tradizionale per ricordare a chi lo 
mangia il profumo di casa, anche se si trova dall’altra parte del mondo. 

A Bologna è tradizione, per le feste natalizie, preparare il panspeziel o zertusein (pan speziale o 
certosino). 



Pan spezi èl o Zertusein (Panspeziale o certosino) 

Questo dolce è, forse, quello più conosciuto fuori dalle mura cittadine. È il dolce tipico del Natale 
dei bolognesi e si trova, in vendita, durante le festività natalizie, in ogni forno. 

Il panspeziél è una torta dura, di forma circolare, a base di frutta secca e canditi. Per tradizione 
viene preparato almeno un mese o due prima di Natale. 

Pare che il nome derivi dagli speziali (farmacisti) che, nel Medioevo, lo preparavano con spezie 
“esotiche” come la cannella. Furono i frati speziali della Certosa (allora monastero, ora cimitero 
cittadino) a diventare i produttori per antonomasia di questo dolce, facendogli guadagnare il nome di 
certosino. 

Ogni famiglia bolognese che si rispetti possiede la sua personalissima ricetta del certosino, che 
custodisce come il bene più prezioso, convinta di essere la depositaria della vera ricetta del 
certosino. Un po’ come accade per la nazionale di calcio, ogni italiano è convinto di avere la 
formazione ideale da mandare in campo. 

La delegazione di Bologna dell’Accademia Italiana della Cucina ha depositato, nel 2003, alla 
Camera di Commercio, la ricetta ufficiale del Certosino. 

La ricetta è stata elaborata a seguito di ricerche storiche ed è protetta dal marchio di qualità STG 
(specialità tradizionale garantita). 

Le azdore bolognesi hanno sorriso magnanime, convinte di possedere l’unica e vera ricetta del 
panspeziél. 



Panspezièl o Zertusein 

Questa è la ricetta certificata, depositata dalla delegazione di Bologna dell’Accademia italiana 
della Cucina alla Camera di Commercio di Bologna il 23 giugno 2003. 

Ingredienti: 

500 g. di cioccolato fondente a pezzi 
400 g. di farina, 300 g. di miele 

250 g. di marmellata di frutta ad esempio di prugne o mostarda bolognese 
200 g. di frutta candita: fichi, albicocche, cedro, ciliege rosse, pere rosse 
150 gr. di mandorle sgusciate, 50 g. di pinoli sgusciati 
50 g. di cacao in polvere, 75 g. di marsala 
15 g. di carbonato di ammoniaca, Burro quanto basta, cannella 


Procedimento: 

Scaldare il miele in una casseruola sul fuoco e quindi aggiungere metà della frutta candita tagliata a 
cubetti. 

Mettere la farina sul tagliere e disporla a fontana; al centro aggiungervi le mandorle, i pinoli, il 
cacao, la frutta cotta (marmellata), la cannella, il carbonato di ammoniaca, il marsala, e per ultimo il 
miele, con la frutta candita. 

Impastare a forma di ciambella su una teglia unta di burro e far riposare per 3 ore circa. 

Guarnire il certosino con le mandorle caramellate e i restanti canditi, quindi infornare e far cuocere 
per 40 minuti a 180 gradi. 

Una volta freddo spennellare con miele sciolto. 

Se volete provare una variante della ricetta depositata alla Camera di Commercio vi trascrivo 
quella della signora Agnese, “Petroniana” di ferro, come ama precisare, che mi permise di copiarla 
dal suo ricettario personale. Ora fa parte del mio. 



Certosino 


Ingredienti: (si ottengono 5 o 6 certosini) 

1 kg. di farina 00 

250 gr. di zucchero semolato 

100 gr. di zucchero a velo 

2 uova, 80 gr. di burro, 400 gr. di canditi misti 

4 bustine di lievito per dolci 

700 gr. di mostarda bolognese 

400 gr. di mandorle sgusciate 

200 gr. di uvetta sultanina fatta ammollare nel cognac 

100 gr. di pinoli, 200 gr. di cioccolato fondente, 400 gr. di miele 

Decorazioni 

Mandorle e canditi misti interi tenuti da parte 

Un po’ di miele, cognac o brandy 

Procedimento: 

Tenete da parte un po’ di mandorle e dei canditi per guarnire. Conservare da parte anche un po’ di 
miele per lucidare i certosini. 

Prima di iniziare ad amalgamare gli ingredienti fra loro dovete tritare (a mano, altrimenti il dolce 
non sarà buono!) i canditi, le mandorle e il cioccolato a scaglie, non troppo piccole. 

Ora che avete tutti gli ingredienti pronti mettete le uova in una ciotola, sbattetele e unite lo zucchero 
semolato, lo zucchero a velo, il burro sciolto e fatto raffreddare a temperatura ambiente, il lievito, i 
canditi tritati, i pinoli, le mandorle, il miele, la cioccolata, la mostarda bolognese e Tuvetta 
ammollata nel cognac. 

Amalgamate bene il composto fino ad ottenere un impasto omogeneo. 

Ungete 5 stampi rotondi dal diametro di circa 25 centimetri. Versate il composto ottenuto e 
decorate con mandorle e canditi misti. Potete formare disegni a vostro piacimento (tipo un piccolo 
fiore con petali formati da mandorle e una ciliegina rossa candita nel centro). 

Cuocete in forno a 150-160° per circa 40-45 minuti. Il dolce quando è cotto si stacca dalle pareti 
dello stampo. 

Appena sfornati lucidarli con il miele e bagnarli (se vi piace) con il cognac o il brandy. Se i 
certosini non vengono bagnati con il liquore risultano più duri. A voi la scelta, è una questione di 
gusto personale. 

I certosini si preparano all’inizio di dicembre (di solito per la Festa dell’Immacolata T8 dicembre) 
e si conservano coperti con un telo in un luogo asciutto. Sono ancora più buoni se “rimangono lì” 
(come dicono le vecchie azdore). 

È usanza regalarli ad amici e parenti per le festività natalizie. 

Se a Bologna è consuetudine preparare il certosino per le feste natalizie, nelle campagne bolognesi 
si prepara una variante lievitata: il panone. 

Dolce dall’impasto altrettanto ricco, ma più morbido e “alto” per la presenza del lievito per 
panone. 

Queste le parole con cui Roberto Grassilli, illustratore e fumettista, ricorda i giorni della sua 
infanzia, quando si preparava il panone per le festività natalizie. 

“Inutile dire quindi che il miglior Panone era quello di mia mamma. Scuro, morbido, 
profumato, lucido di miele. Nel giorno giusto, il nostro soggiorno si trasformava in una succursale 




della Fabbrica di Willy Wonka e la signora Angela, coadiuvata da nonna Cicca, dirigeva la sua 
sinfonia al centro di teglie, panetti di burro, sacchetti di delizie e bottiglie misteriose. Mia sorella 
e io, come gattacci da bidone, strisciavano attorno a quei preparati, colpiti, in particolare, 

dall’impasto soffice che colava giù dai mestoli e dai colori della frutta candita . non potevo 

sapere che il Panone stava per diventare ufficialmente la mia Madeleine. ” 

Vi giro la ricetta dal mio ricettario personale che è la ricetta con cui mia suocera preparava, 
insieme alla zia Alba, i panoni da trasportare con la carriola al forno del paese, a cuocere: 




Panone di Natale 


Ingredienti: 

1 kg. di farina 00 
500 gr. di zucchero semolato 
150 gr. di zucchero vanigliato 
200 gr. di burro, 4 uova 

250 gr. di arachidi, 200 gr. di mandorle sgusciate 

250 gr. di noci, 300 gr. di fichi secchi 

200 gr. di cedro candito, 20-30 ciliegine candite 

100 gr. di pinoli, 250 gr. di uvetta sultanina ammollato nel vino 

200 gr. di mostarda bolognese, 200 gr. di cioccolato fondente 

Dose doppia (quella per panone), Latte q.b. 


Procedimento: 

Tenere da parte alcuni pinoli, un po’ di mandorle, il cedro e le ciliegine candite. Mettere Tuvetta 
sultanina ad ammollare in due bicchieri di vino bianco e quattro cucchiai di zucchero. Lasciare 
riposare per una notte. 

Tritare le noci, le arachidi, il cedro, i fichi secchi e le mandorle a pezzi non troppo piccoli (si 
devono sentire e vedere quando si mangia il panone!) e il cioccolato fondente a scaglie non troppo 
piccole. 

Sbattere le uova, unire lo zucchero, la farina setacciata e il burro fuso freddo, lo zucchero 
vanigliato e la dose doppia per panone. Mescolare bene e aggiungere gli ingredienti pestati in 
precedenza: fichi, cedro, mandorle, arachidi, cioccolato. Unire la mostarda bolognese, i pinoli e 
Tuvetta sultanina ammollata nel vino. Unire un po’ di latte per rendere rimpasto più morbido. 

Versare il composto in stampi rotondi del diametro di 25 centimetri e decorare con il cedro, le 
mandorle, i pinoli e le ciliegine tenute da parte. 

Cuocere a 160°-170° per circa 40-45 minuti. 

Il panone è cotto quando si stacca dallo stampo. 

A Bologna si preparava il panspziél o certosino e nelle campagne il panone, mentre 
sull’Appennino bolognese per le festività natalizie si preparava la carsént ed Nadél o pinza di 
Natale. 

La carsént ed Nadél è un dolce ricco e la sua preparazione richiede come ingrediente principe la 
mostarda bolognese, mentre la pasta è la stessa delle raviole di San Giuseppe e della brazadéla. 

Allora che differenza c’è? State certi che la differenza esiste, non solo nella forma, ma anche negli 
ingredienti che compongono il ripieno, molto più ricco del ripieno delle raviole. La carsént ed Nadél 
è un dolce preparato per onorare le feste e deve essere opulento. 

La cucina bolognese rispetta la sua fama di città godereccia anche nei dolci, all’apparenza 
semplici, ma opulenti nei ripieni o nella composizione degli ingredienti che li compongono. 
Sull’Appennino bolognese una ragazza che volesse guadagnarsi il rispetto della futura suocera 
doveva sapere preparare una carsént ed Nadél con maestria, se voleva accontentare il futuro marito 
aggiungeva un ingrediente afrodisiaco (vedi ricetta Mostarda per innamorati). 

I bambini, in montagna, aspettavano il Natale con ansia per poter assaggiare questo dolce squisito, 
magari inzuppato nel vino per dimenticare i rigori dell’inverno. 

Quando mia nonna preparava la carsént ed Nadél il nonno era solito canticchiare: 



La carsént ed Nadél 
Un bichir d’albéna bel 
e la vétta a t ’al zur 
la cambia ed culaur 
(La pinza di Natale 
un bicchiere di Albana bella 
e la vita te lo giuro 
cambia di colore) 

mentre noi bambini non perdevamo occasione per rubare uvette e pinoli. 
Ecco la ricetta dal mio personale quaderno delle ricette: 



La Carsent ed Nadel (Pinza di Natale) 

Ingredienti: (ricetta per due pinze) 

Per la pasta 

1 kg di farina, 400 gr. di burro, 400 gr. di zucchero 

4 uovo intero, 2 bustine di lievito per dolci 

Scorza grattugiata di due lim oni 

Un pizzico di sale, latte q.b. 

Per il ripieno 

400 gr. di mostarda bolognese, 150 gr. di marmellata di prugne 

80 gr. di pinoli, 100 gr. di uva sultanina ammollata nel vino 

Per decorare 

Zucchero semolato, 1 tuorlo d’uovo 

Procedimento: 

Mia nonna prima preparava il ripieno: in una ciotola mettete la mostarda bolognese (ricetta 
mostarda bolognese), la marmellata di prugne, l’uva sultanina (toglietela dal vino e strizzatela fra le 
dita) e i pinoli. Mescolate con un cucchiaio di legno e lasciate il composto coperto da un panno. 

Ora preparate la pasta. 

Disponete la farina a fontana, mettete al centro le uova intere, lo zucchero, il burro ammorbidito, il 
lievito, la scorza dei limoni e un pizzico di sale. Impastate bene aggiungendo la quantità di latte 
necessaria per ottenere una pasta omogenea. 

Stendetela sul tagliere fino ad ottenere una sfoglia alta circa un centimetro. Con questa ricetta si 
ottengono due pinze, quindi preparate due sfoglie. 

Quando sono pronte stendeteci sopra il ripieno, poi arrotolate la sfoglia su sé stessa fino ad 
ottenere un salame. State attente a non far uscire il ripieno. Appiattite un po’ i due salami ottenuti, 
spennellate la superficie con un tuorlo d’uovo e spolverizzate con lo zucchero semolato. 

Infornate in forno caldo a 180° per 35/40 minuti. 

Quando la pinza sarà cotta avrà le caratteristiche spaccature da cui esce la mostarda. 

Questo dolce è ottimo sia tiepido che freddo. Si può tocciare nel vino o nel latte. 

Se lo conservate in un luogo fresco, avvolto in carta da forno, potete gustarlo anche dopo quindici 
giorni. 

Per questo si preparava prima, per trovarlo tagliato a fette sulla tavola per il pranzo di Natale o da 
regalare agli amici o ai parenti, in scatole infiocchettate. 

Curiosità: Nel mese di dicembre del 1931 il leader dei futuristi, Filippo Tommaso Marinetti, 
organizzò alla Casa del Fascio di via Manzoni un Aerobanchetto il cui menù era così composto: 

Antipasto: Aeroporto piccante (insalata russa con una fetta d’arancia spalmata di burro colorato di 
rosa) 

Primo piatto: Risotto all’arancia 

Secondo piatto: Carne plastico con fusoliera di vitello (scaloppa e salsicciotto con marroni fritti) 

Il vino veniva spillato da bidoni usati per conservare l’olio dei motori e chiamato carburante 
nazionale. 

Qualcuno invocò l’arrivo della pastasciutta e a Bologna di pranzi futuristi non se ne fecero più! 

È accertato storicamente che il Cardinal Lambertini era molto ghiotto di pan speziale e se lo faceva 
inviare a Roma, quando fu eletto papa con il nome di Benedetto Xiy direttamente dal monastero di 



San Brunone. 

Come il certosino, anche il panone si preparava prima delle feste natalizie ed era consuetudine 
consumare gli ultimi panoni, nelle campagne bolognesi, per Sant’Antonio Abate, il 17 gennaio, altri 
il 3 febbraio giorno di San Biagio, protettore della gola. 

\òrrei chiudere questa carrellata attraverso i sapori di Bologna la Dolce e dintorni con un must che 
non è un dolce che per tradizione si preparava in casa, ma la “merendina” che ha accompagnato 
Tinfanzia di molti di noi quando le merendine non esistevano ancora e Tunica merenda possibile era 
il panino preparato dalla mamma. 

Sto parlando del mitico Tortino di Porretta, decana di tutte le merendine d’Italia. 

Il Tortino di Porretta nacque da un’idea di Dino Corsini che aprì nel 1935 la “Bottega” nel centro 
di Porretta Terme. Amava l’arte pasticcera e nel 1946, insieme alla moglie Vetulia, inventò la “Torta 
Porretta” che all’inizio veniva venduta, a piccoli tranci, in negozio. Dino Corsini partì preparando 
uno o due “Torte Porretta” al giorno e arrivò, nel volgere di un anno, a cento torte al giorno. Tutte 
fatte a mano. 

Visto il successo riscosso Dino Corsini pensò di creare la prima merendina preconfezionata: il 
Tortino di Porretta e da pasticcere diventò imprenditore. Nel 1955 vantava una produzione in serie e 
una decina di operaie chiamate bimbe. Questa tradizione vive ancora oggi. 

Negli anni cinquanta Dino Corsini colava ancora a mano la pasta nei singoli pirottini, incartandoli 
con una macchina confezionatrice a pedali. 

Oggi la ditta produce diverse linee di dolci, ma il Tortino di Porretta resiste immutato nel tempo 
con Tunica variante del gusto limone. 

Se siete stati colti da malinconia per il tempo che fu vi esorto a provare questa ricetta che non è 
quella originale per preparare il Tortino Porretta, ma mi è stata “passata” da una signora di Porretta 
Terme che prepara, ancora oggi, queste merendine ai suoi nipoti. 



Merendine si mi! Por retta 


Ingredienti: 

400 gr. di farina 00, 4 uova, 250 gr. di zucchero semolato 
1 cucchiaio di zucchero vanigliato, 150 gr. di olio di semi 
1 cucchiaino colmo di lievito per dolci 
Scorza di limone grattugiata 


Procedimento: 

Separate i tuorli dagli albumi. Mettete i tuorli in una ciotola, unite lo zucchero vanigliato e montate 
fino a quando non diventano spumosi. Unite lo zucchero semolato e montate ancora. Aggiungete, a 
poco a poco, la farina, l’olio di semi, il lievito e la scorza grattugiata di un limone. Mescolate con 
cura gli ingredienti e unite, per ultimi, gli albumi montati a neve. Mescolate da sotto a sopra per non 
smontare gli albumi. 

Versate il composto nei pirottini rotondi (riempiti per %) e cuocete in forno a 170° per 25 minuti. 





LA RICETTA SEGRETA 


Tiffany tentò di togliere il vasetto di vetro dalla mani di Norton, ma il rigor mortis opponeva una 
strenua resistenza pari all’acciaio temprato. 

Gocce di sudore imperlarono la sua fronte, nonostante la finestra del piccolo locale fosse 
spalancata per attenuare il puzzo di morte mischiato a quello dei crisantemi. 

Con un moto di rabbia rinunciò, sbirciando attraverso il pesante tendone: pochi minuti e il signor 
Tanzi sarebbe entrato per sigillare la bara. 

Tiffany fissò pensierosa il suo amato marito. 

“Maledetto bastardo” sibilò, fra i denti osservando il sorriso beffardo che aleggiava sul suo viso. 

“Colpo apoplettico” aveva sentenziato il medico. Lei era certa che stesse divertendosi un mondo, 
dovunque si trovasse. La lettura del testamento aveva provocato un effetto bomba in tutto il mondo 
dell’imprenditoria alimentare. 

Norton Mancini era morto lasciando come ultima volontà l’ordine di seppellire, insieme a lui, la 
ricetta segreta della mostarda, da lui inventata, con cui farciva le crostate Sospiro, famose in tutto il 
mondo. 

A sua moglie Tiffany aveva riservato T appartamento di città, il piccolo cottage in montagna e una 
cifra ridicola sul suo conto corrente personale. 

“Così si ricorderà di me” il notaio mentre leggeva queste parole aveva abbassato gli occhi, ma a 
Tiffany non era sfuggito il sarcasmo nella sua voce. 

Norton Mancini, il magnate della mostarda, l’aveva sposata cinque anni prima, quando lei aveva 
appena compiuto ventiquattro anni e lui si avvicinava ai sessanta. 

I giornali per mesi avevano parlato dell’evento, sottolineando fra le righe che il magnate forse si 
stava rimbecillendo. 

Per la verità Norton Mancini, che a dispetto del nome di battesimo, era italianissimo si era 
premunito di farle firmare un accordo prematrimoniale. 

Tiffany aveva accettato certa che, con il tempo, sarebbe riuscita a fargli cambiare idea. 

In caso contrario contava di ereditare la famosa ricetta segreta della mostarda più amata del globo, 
da molti considerata afrodisiaca. 

Non era però riuscita nel suo intento. Appena morto Norton si era affrettata a contattare un 
consorzio di ditte che come lupi famelici, erano disposti a sborsare qualunque cifra per entrare in 
possesso degli ingredienti misteriosi che componevano la mostarda delle famose crostate Sospiro. 

Norton però l’aveva spiazzata pretendendo di essere sepolto insieme alla ricetta che aveva fatto la 
sua fortuna planetaria. Ora giaceva nella bara stringendo fra le mani il vasetto della mostarda, con le 
Torri Asinelli e Garisenda riprodotte in miniatura. 

Tiffany si tolse una forcina, ben decisa a non realizzare l’ultimo desiderio di quel viscido 
traditore.. 

Lavorando con accanimento riuscì a sollevare il coperchio di alluminio e infilare le dita sottili 
dentro al vasetto. 

Quando la carta frusciò fra i polpastrelli il suo cuore accelerò i battiti. 

Tremando iniziò a leggere gli ingredienti: panna montata, uova, biscotti savoiardi.... 

Stizzita rimise a posto il foglietto. 

“Ti diverti eh?” quella era la ricetta del tiramisù dell’azienda. 



Quindi la ricetta segreta non si trovava nel vasetto di vetro più celebre del mondo. 

Tiffany tamburellò con le dita sul bordo della cassa. 

Se Norton credeva che lei si arrendesse con facilità si sbagliava. Non aveva nessuna intenzione di 
rinunciare alla Ferrari, ora parcheggiata di fronte alla chiesa e neppure a tutti gli agi a cui era 
abituata. 

Lanciò un’occhiata al parrucchino del marito e un sorriso trionfante si dipinse sul suo volto. 

Alzò il toupé e sotto trovò un foglietto. 

“Prevedibile” disse, rivolta al marito steso nella bara. 

Quando l’aprì capì che si trattava di un altro specchietto per le allodole. La ricetta della torta della 
nonna: pinoli, crema pasticcera, zucchero vaniglia... 

Con frenesia iniziò a frugare dentro il completo di Armani, nelle fessure della cravatta di Fendi e 
in tutti i posti dove immaginava potesse trovarsi quella maledetta ricetta. 

Stava togliendo la scarpa destra quando il signor Tanzi entrò nell’angusta stanzetta. 

Tiffany ebbe un sussulto e un piccolo pezzo di carta volò via con una folata di vento prima che lei 
potesse afferrarlo. 

Si consolò pensando che si trattava probabilmente della ricetta delle pesche all’alchermes. 

“Stavo allacciando i cordonetti di una scarpa” cinguettò ravviandosi i capelli. 

Il signor Tanzi non fece commenti. 

“Credo sia arrivato il momento di sigillare la bara” disse, con quell’espressione compunta meglio 
nota come “faccia da funerale” che rendeva la sua agenzia la migliore della città se non dell’intera 
nazione. Il signor Tanzi era famoso per aver organizzato molti funerali di vip. Possedeva agenzie di 
pompe funebri sparse in tutto il mondo. 

Doveva avere da parte una vera fortuna. 

Tiffany valutò l’idea di coltivare il rapporto con il signor Tanzi. Il lavoro non era allegro, ma ora 
che il sogno di mettere le mani sulla ricetta segreta era svanito doveva pensare al suo futuro. 

Il mese prossimo avrebbe compiuto trent’anni e la concorrenza delle giovani ochette era spietata. 

“Proceda pure” concesse, accarezzando la manica della costosa giacca indossata dal signor Tanzi 
“io mi siedo in prima fila” e ancheggiando scomparve dietro il pesante tendone. 

“Donna pericolosa” valutò il signor Tanzi, aprendo una porticina laterale e facendo cenno ai suoi 
assistenti che potevano sigillare la bara. 

Sofia camminava sul marciapiede attenta a scansare le buche più grandi. Conosceva il tragitto a 
memoria: casa, chiesa, casa. Ogni martedì, giovedì e domenica si recava in parrocchia dove c’erano 
sempre tante attività da organizzare. Accompagnata da Generale, il suo fido scudiero di pelo e gambe 
corte. Un cagnolino davvero amabile, che per la sua indole socievole e bonaria era ammesso in 
sacrestia durante l’orario di messa. 

Attenta a non pestare un ricordino lasciato da un collega diGenerale, Sofia svoltò nella strada 
chiusa dove abitava, un angolo di paradiso: villette a due piani con giardino. La sua era l’ultima a 
destra. 

Infilò la chiave nella toppa con l’unico desiderio di togliersi alla svelta le scarpe con i tacchi. Il 
funerale a cui aveva assistito richiedeva un abbigliamento consono. 

Lei aveva azzardato anche un cappellino con veletta che Ludovico, il suo povero marito, le aveva 
comprato durante il viaggio di nozze a Parigi. Erano passati più di quarant’anni e il cappello faceva 



sempre la sua figura donandole un’aria aristocratica. 

Ludovico, morto ormai da dieci anni, sarebbe stato contento che lei non si era lasciata andare e 
continuava a vivere prendendosi cura di sé e di Generale. 

Mentre si toglieva le scarpe provando un immediato senso di sollievo, ripensò alla cerimonia 
funebre. Tante persone presenti le aveva viste in televisione o sui giornali. La maggioranza di loro si 
era trincerata dietro occhiali neri da sole, mentre le persone presenti le indicavano con il dito, 
bisbigliando eccitate. 

In parrocchia ci sarebbe stato di che spettegolare per mesi. In particolare sulla moglie. Come si 
chiamava? Tiffany, come quel film con Audrey Hepburn. La signora Clotilde, assidua ffequentatrice 
della comunità parrocchiale e grande lettrice di gossip, le aveva spiegato che il nome della signora 
Mancini, che di cognome faceva Esposito, le era stato dato dalla madre che adorava in effetti il film 
“Colazione da Tiffany”. 

“Sui giornali c’è scritto che la madre lo ha visto ben novanta volte e ha intenzione di festeggiare 
quando arriverà a cento” aveva precisato soddisfatta di poter dimostrare di essere aggiornatissima 
sui vip. 

Sofia non aveva commentato. A lei Tiffany era apparsa come una ragazza troppo vistosa, troppo 
nervosa e fuori luogo con quel vestito rosso fuoco e i lunghi capelli biondi ossigenati sciolti sulle 
spalle. 

Ma si sa lei era solo una vecchietta grinzosa con i capelli bianchi e gli occhi di un celeste ormai 
sbiadito che ne poteva sapere dei giovani? 

Sospirando prese la ciotola di Generale e la riempì d’acqua. 

Solo in quel momento si accorse che il cane stringeva fra i denti un foglietto di carta. 

“Generale non perdi il vizio” rise. 

Quando Generale era un cucciolo Ludovico l’aveva addestrato a portare il giornale. Il cane 
sembrava divertirsi molto e nel corso degli anni aveva preso l’abitudine di regalare anche altri 
oggetti ai suoi padroni. 

Pezzi di corda, fiori, vecchie scarpe, una volta un palloncino colorato. 

Ricordava ancora come aveva trotterellato felice verso di loro sdraiati su un plaid al parco 
pubblico stringendo fra i denti un palloncino colorato. Forse il regalo di qualche bambino. Sofia 
sapeva che il suo cane non avrebbe mai rubato un palloncino di mano a un bambino. 

I bambini adoravano Generale. 

“Che dono prezioso mi hai portato?” chiese, accarezzandolo. 

Generale depositò il foglietto ai suoi piedi, scodinzolando felice. 

Sofia aprì il foglietto umido di saliva e lesse: “ricetta segreta”. Scorrendo gli ingredienti pensò che 
era stata scritta da dei bambini per divertimento, forse durante una gara su chi era più bravo a 
inventare ricette. 

Un ingrediente soprattutto risaltava agli occhi. Era strano, non sapeva che si usasse in cucina e in 
particolare non in una ricetta che alla prima occhiata sembrava un dolce. Forse una marmellata? 

Generale abbaiò per attirare la sua attenzione. 

“Lo so hai fame” disse Sofia comprensiva” ora preparo il tuo pasto e poi mangio, anch’io avverto 
un certo languore alla bocca dello stomaco”. 

Appoggiò il foglietto ripiegato sulla credenza e si apprestò a preparare la cena. 



Tiffany aggiustò un ricciolo ribelle dietro l’orecchio e controllò che il trucco fosse perfetto. 

I giornalisti l’attendevano assiepati nella hall dell’albergo. 

Quando entrò nella sala fu accecata dai flash dei fotografi. Sorrise e con grazia sedette al fianco 
del suo avvocato sul palco allestito per l’occasione. 

“Buonasera a tutti” salutò con voce flautata “vi ringrazio per essere venuti”. 

Una settimana prima era apparso un articolo in cui si annunciava che la vedova del magnate Norton 
Mancini avrebbe rilasciato una dichiarazione 

Tiffany li osservò, come pescecani dentro a un’immensa vasca attendevano di sbranarsi per il 
boccone. 

“Vi ho convocati oggi pomeriggio” annunciò “perché ho un’importante comunicazione da fare che 
tranquillizzerà i numerosi fans delle crostate Sospiro”. 

Un brusio percorse la sala. 

“Sapete tutti che a Norton piaceva molto scherzare”, Tiffany si asciugò una lacrima inesistente e 
un’espressione di dolore attraversò il suo bel volto “così ha lasciato credere che la ricetta della 
mostarda che farcisce le crostate Sospiro sia stata sepolta con lui, ma è una bugia”. 

II brusio si trasformò in baccano infernale e fu necessario un intervento deciso di alcuni agenti di 
polizia presenti in sala per ristabilire l’ordine. 

Tiffany si godeva l’effetto ottenuto, lisciando la gonna con l’unghia laccata. 

“Prego signora Mancini continui” la esortò il relatore. 

Nella sala era calato un silenzio irreale. 

“Non posso scendere in dettagli, ma posso affermare con assoluta certezza di essere Tunica 
depositaria della ricetta segreta della mostarda della crostata Sospiro”. 

L’affermazione ebbe l’effetto di una bomba e Tiffany trascorse l’ora successiva a rispondere al 
fuoco di fila di domande che cronisti di tutto il mondo le rivolgevano. 

Quando uscì dalla sala, scortata da due agenti di polizia, aveva dato appuntamento alla stampa per 
sei mesi dopo: stessa ora, stesso albergo con la promessa di poter mostrare al mondo la ricetta 
segreta della mostarda. 

L’assedio dei fotografi e giornalisti fu inutile, Tiffany, come una superba regina, superò la folla 
accalcata davanti all’albergo e sgusciò dentro la limousine. 

“Gerardo, portami a casa” ordinò all’autista prima di azionare il telecomando: il divisorio fra gli 
abitacoli si alzò e le concesse un po’ di privacy. 

Un sorriso soddisfatto aleggiò sul suo viso. La notizia era falsa, una colossale bufala, ma le 
consentiva di guadagnare tempo. In sei mesi poteva trovare un miliardario attirato dalla prospettiva 
di entrare in possesso della famosa ricetta. 

“Potrei risposarmi molto presto” gongolò complimentandosi per quell’ingegnosa bugia. 

Nel frattempo non poteva escludere di riuscire a carpire tutti gli ingredienti con cui la mostarda era 
composta. Si rabbuiò: dalla sua ispezione in azienda non era riuscita, fino a quel momento, ad 
arrivare alla composizione della famosa marmellata. 

Ogni dipendente preparava solo un ingrediente e anche se li aveva riuniti tutti in una stanza 
raccogliendo i nomi di ogni componente della mitica mostarda, mancava sempre l’ingrediente 
principe, quello che rendeva la mostarda, con cui venivano farcite le crostate Sospiro, speciale. 
Tanto speciale da avere effetti afrodisiaci. 

“Lo conosceva solo il capo” era stata la monotona risposta dei dipendenti. 



Norton Mancini provvedeva personalmente a riempire il contenitore della “stanza segreta”. 

“Stanza segreta?” aveva ripetuto Tiffany, sorpresa. 

“È così che tutti noi dipendenti chiamavamo la stanza dove era conservato l’ingrediente 
misterioso” 

“L’unico a possedere la chiave era il padrone” aveva aggiunto un ometto calvo, indicando la porta 
blindata. 

Tiffany aveva trascorso la settimana successiva a provare tutte le chiavi esistenti nella sua 
splendida villa nel tentativo di aprire la famosa porta. 

Alla fine si era arresa e aveva chiamato un fabbro che dopo due giorni di duro lavoro le aveva 
mostrato una stanza completamente vuota. 

“Maledetto” aveva sussurrato fra i denti. 

Suo marito doveva aver lasciato disposizioni scritte di far scomparire ogni oggetto presente nella 
“stanza segreta”. 

Tiffany sospirò appoggiandosi ai morbidi cuscini della limousine. Non era certo sua intenzione 
arrendersi e ora che l’intero pianeta sapeva che lei era Tunica depositaria della ricetta della 
mostarda, vero o falso che fosse, tutti i riflettori rimaneva puntati su di lei. 

Non fece in tempo a congratularsi con sé stessa che l’auto si fermò e lo sportello si aprì con 
violenza. 

Tiffany trattenne un grido di terrore: due individui incappucciati e con la pistola in mano 
T afferrarono per le braccia, con violenza. 

“Vieni bella signora, dobbiamo parlare”. 

La risata sguaiata che seguì le fece provare un brivido lungo la schiena. 

Mentre le coprivano il volto con un cappuccio vide il corpo di Gerardo riverso sul volante. 

“Non vorrai fare la fine dell’autista?” sibilò uno dei due, quello più alto. 

Tiffany scosse la testa con convinzione. 

“Allora dovrai essere molto gentile con noi e svelarci i segreti della mostarda della crostata 
Sospiro” e mentre la gettavano sui sedili di un auto e partivano sgommando, Tiffany pensò a sua 
madre che la supplicava di smetterla di dire bugie. 

Le bugie non portavano mai a nulla di buono. 

Sofia strinse fra le mani il trofeo: una paletta d’argento per torte e salì i pochi gradini del palco 
allestito nel cortile della parrocchia, per ringraziare i presenti. 

Era la prima volta in quasi vent’anni che vinceva il primo premio per la torta più buona. Di solito 
arrivava terza o quarta. Clotilde e Susanna erano imbattibili. 

Eppure questa volta aveva vinto, con un distacco stratosferico. 

“Tutto merito della “ricetta segreta e di Generale” pensò, lanciando uno sguardo affettuoso al suo 
amato cagnolino che abbaiava festoso, accanto a lei. 

“\òrrei ringraziare davvero tutti” esordì con voce commossa “ conserverò la paletta come un dono 
prezioso quale ricordo di una giornata davvero speciale”. 

Gli applausi scrosciarono e le signore della parrocchia si avvicinarono per baciarla sulla guancia, 
spandendo odore di cipria e talco. 

“Davvero magnifica la tua torta” si complimentò Susanna “non credo sarà possibile da oggi un poi 
vincere un concorso culinario se deciderai di partecipare”. 



Sofia arrossì e tentò di minimizzare la vittoria. 

Per la verità da un mese la sua vita era cambiata: da quando aveva preparato “la ricetta segreta”. 
All’inizio solo l’idea di inserire quell’ingrediente nella marmellata le era sembrato una follia. Poi si 
era detta che in fondo cosa rischiava se non di buttare via un po’ di impasto? Quando aveva finito di 
mescolare con cura tutti gli ingredienti si era trovata davanti una mostarda, profumata e buonissima. 

La soddisfazione era stata tale da renderla euforica e sfacciata. Vincendo la sua naturale timidezza 
l’aveva fatta assaggiare a Veronica, la ragazza che lavorava dal fornaio vicino a casa sua. La ragazza 
l’aveva trovata divina e ne aveva parlato con la proprietaria del forno. Da allora Sofia preparava le 
torte per loro, prima solo una a settimana, ora anche cinque o sei e gli ordini cominciavano ad 
arrivare anche da mamme per feste di compleanno. 

“Se continua così dovrò decidermi a prendere degli aiutanti” sorrise. L’idea per la verità le 
frullava in testa già da un po’ di tempo. Veronica poi stava cercando di convincerla a mettersi in 
società ed aprire una pasticceria. 

“Alla mia età?” aveva protestato Sofia, scandalizzata. 

“Ma se è ancora una ragazzina!” aveva ribattuto Veronica, insistendo sul progetto. 

Per la verità Sofia non si era sentita tanto piena di energia come in quel periodo, era scomparso 
anche il mal di schiena. 

“Sei qui, è da mezz’ora che ti cerco” Sofia si riscosse e sorrise a Clotilde che stava divorando una 
fetta consistente della sua torta. 

“Lo sai che la mostarda assomiglia un po’ alla famosa mostarda della crostata Sospiro?” 

Sofia rise di gusto, anche se per la verità anche lei aveva pensato la stessa cosa. 

Ma la crostata Sospiro non poteva contenere quell’ingrediente. 

“Hai sempre voglia di scherzare” la riprese Sofia e la prese a braccetto “che ne dici se ci sediamo 
un po’ a un tavolino, le scarpe con i tacchi mi fanno venire male ai piedi”. 

Si sedettero a un tavolino traballante all’ombra del grosso olmo. 

Clotilde continuava a mangiare, ora a ritmo lento, la torta. 

“Eppure un po’ gli assomiglia” insistè. 

“Con la fine che ha fatto quella povera ragazza” inorridì Sofia. 

“Già” ammise Clotilde, appoggiando il piatto vuoto sul tavolino “uccisa in quel modo barbaro solo 
per entrare in possesso di una ricetta”. 

“Di una ricetta che valeva miliardi” precisò Sofia. 

“E che faceva gola a troppi” continuò Clotilde. 

Le due signore annuirono pensierose. 

Tiffany Esposito vedova Mancini era stata uccisa quindici giorni prima, dopo essere stata rapita da 
due balordi che volevano estorcerle la ricetta segreta della mostarda. 

Come aveva precisato la polizia purtroppo non si trattava di professionisti, ma soltanto di due 
truffatori di piccola tacca che, dopo aver ascoltato la conferenza di Tiffany Mancini, avevano deciso 
di rapirla convinti di potere entrare in possesso della ricetta della famosa mostarda e diventare 
miliardari. 

La situazione però era sfuggita di mano ai due balordi e quando Tiffany Mancini aveva tentato di 
scappare avevano sparato colpendola alla gola. 

Il corpo della ragazza era stato abbandonato in un prato di periferia dove i poliziotti l’avevano 
rinvenuto dopo una telefonata anonima. 



Tiffany Esposito era stata sepolta accanto al marito con un funerale solenne. Con lei moriva la 
possibilità di conoscere la ricetta della mostarda con cui venivano farcite le crostate Sospiro. 

“Peccato” pensò Sofia “mangiarle procurava un piacere simile a quello che si prova dopo aver 
fatto l’amore”. 

Generale arrivò trotterellando, toccando, con il muso umido, una gamba alla sua padrona. Sofia si 
riscosse. 

“Cosa hai trovato questa volta?” disse, accarezzando la bestiola. 

Generale, scodinzolando soddisfatto, mostrò il bottino: un fazzolettino bianco con le iniziali 
ricamate FL. 

Sofia lo prese in mano e lo porse a Clotilde. 

“Credo sia il fazzolettino di Floriana, le sarà caduto, ti dispiace restituirlo, io devo andare a casa”. 

“Nessun problema, devo parlare con lei delle decorazioni per la festa dei fiori che il parroco 
intende organizzare”. 

Clotilde si alzò e si allontanò a passo svelto. 

Sofia prese la paletta d’argento e infilò il guinzaglio a Generale. 

“Vieni andiamo a casa” e mentre usciva dal cancello della parrocchia pensava che l’idea di 
Veronica non era poi male: una piccola pasticceria che avrebbero potuto chiamare Da Sofia e 
Veronica, un angolino tranquillo dove bere il tè e chiacchierare, con piccoli vassoi ricolmi di raviole 
o minuscole crostate alla mostarda. 

Ripensare all’ingrediente la faceva sorridere, per fortuna che era facile reperirlo. 

Aumentò l’andatura seguendo Generale che pareva euforico, forse per merito della cagnetta di 
Floriana, e iniziò a fare progetti per il futuro. 
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